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Notizie 


Notizie 


A Pieris inaugurata la nuova cantina 
Fiocco rosa in casa Lorenzon 


TT 


Il nuovo consiglio del Consorzio di tutela 
Fumata bianca sul Carso Doc: Kante presidente 



N el primo dopoguerra 
rincertezza dell’agricol¬ 
tura ed il richiamo della 
cantieristica hanno indotto, 
neirisontino, un esodo verso 
l’industria di tanti giovani agri¬ 
coltori; di essi solo alcuni si 
sono dedicati al part-time, 
molti hanno chiuso (poi, forse, 
pentendosene) con i campi. Per 
contro si è assistito aH’immi- 
grazione di famiglie rurali dal 
vicino Veneto, a compensare i 
tanti vuoti rimasti. 

Una di queste famiglie è quella 
di Severino Lorenzon che ha 
dato vita, negli ultimi 
vent’anni, ad una azienda vini¬ 
cola modello di oltre 100 ettari, 
che impegna 12 operai a tempo 
pieno, oltre a decine d’avventi¬ 
zi nei momenti di punta. Non 
va inoltre sottovalutato un 
indotto, comprensibilmente 
elevato, che porta a considerare 
l’attività, ora diretta da Enzo 
Lorenzon dopo la prematura 
scomparsa di Severino, trai¬ 
nante per l’economia isontina. 
Queste sono state, in sintesi, le 
riflessioni dei vari esponenti 


del mondo politico, imprendi¬ 
toriale e sindacale convenuti 
recentemente a Pieris (S. 
Canzian d’Isonzo), in occasio¬ 
ne dell’inaugurazione della 
nuova cantina Lorenzon. 

Così l’avvocato Antonio 
Comelli, testimone dell’evolu¬ 
zione agricola friulana come 
assessore dell’agricoltura e poi 
presidente della Giunta regio¬ 
nale; gli hanno fatto eco il pre¬ 
sidente della Camera di com¬ 
mercio di Gorizia, Enzo 
Bevilacqua ed il senatore Paolo 
Micolini, cui è spettato il 
discorso di chiusura. 

Una conclusione dai toni forti, 
in sintonia con il difficile 
momento del mercato agricolo 
generale, compreso quello 
vinicolo; ma Micolini ha alter¬ 
nato il pessimismo ad una nota 
di speranza, riferita proprio ai 
Lorenzon i quali, pur nella dif¬ 
ficoltà del momento, hanno 
saputo reagire lavorando sodo. 
All’incontro di Pieris hanno 
partecipato centinaia di agri¬ 
coltori, oltre ai nomi più auto¬ 
revoli del vigneto Friuli . • 


F umata bianca, fra le terre 
rosse arse dal sole 
d’estate ma che ancora, 
nelle doline, consentono alla 
Malvasia istriana ed al Terrano 
di andare avanti. Fra tante note 
stonate ed avvisaglie di giacen¬ 
ze impensabili nei bei tempi 
andati, finalmente una bella 
notizia, che il Friuli (ma da 
queste parti preferiscono ricor¬ 
dare e sottolineare «Venezia 
Giulia» ha accolto con genera¬ 
le soddisfazione. 

Il «CARSO D.O.C.», legitti¬ 
mato con decreto presidenziale 
già nell’anno 1985, ha final¬ 
mente un proprio Consorzio 
ed, ovviamente, un presidente; 
ma non si tratta, nel caso, di un 
responsabile qualsiasi, bensì di 
colui che, non a torto, è ritenu¬ 
to il capo carismatico del 
vigneto carsico rubato alla roc¬ 
cia, cioè Edi Kante, di 
Prepotto. 

Dopo otto anni di lavoro ai 
fianchi da parte delle 
Organizzazioni agricole locali 
e con il pieno consenso di tutti 
gli imprenditori che si dedica¬ 
no a tempo pieno alla vigna 
carsica, Kante si è finalmente 
convinto che l’attuale momen¬ 
to economico e tecnico neces¬ 


sita di una guida di sostanza, 
più che di facciata. Ad appena 
35 anni e con già alle spalle 
un’esperienza ventennale 
anche il vivaismo viticolo (è 
uno dei padri della recuperata 
autoctona «VITOVSKA garga- 
nia»..), la forza non gli manca 
certamente, né la stima genera¬ 
le, sia del mondo della produ¬ 
zione che della distribuzione e 
del consumo. Lo affiancherà, 
quale vicepresidente, Slauco 
Skrl di Sgonico insieme ad un 
consiglio di giovani che, per 
ricchezza d’amicizie nel 
Colilo, potranno acquisire utili 
suggerimenti per trasferire a 
breve termine i vini locali, in 
bottiglia, al di fuori dei confini 
tradizionali. 

Si tratta di circa 350 ettari di 
vigneto gestito per lo più da 
famiglie rurali (una settantina, 
di cui molte tuttora trovano 
felice canale di vendita 
neir«osmizza», ovvero nella 
«frasca» o spaccio aziendale, 
cui il triestino e il goriziano 
delle città attingono volentieri 
nelle «gite fuori porta»). Molti 
viticoltori stanno riscoprendo 
anche l’interesse per altre colti¬ 
vazioni, quali l’olivo, ma 
anche ipotesi agrituristiche che 






















%La zootecnia non dà reddito, il cerealicolo 
non riesce a pareggiare i conti, la frutta è ai 
minimi storici, il vino è in caduta libera. 
Certamente Lei non ha la bacchetta magica, 
ma come intende muoversi in Regione, a 
Roma, a Bruxelles? 

•Un dato è certo: la crisi è strutturale, non 
solo nel nostro Paese, ma in tutta Europa. Per 
risolverla né un Assessore, né un Ministro 
hanno la bacchetta magica. Certamente, si 
possono gestire le risorse in maniera tale da 
attutirla e fare in modo che venga pian piano 
riassorbita. 

Sono convinto, a tal fine, che si debba avviare 
un processo di riqualificazione della spesa nel 
settore agricolo. 

Riqualificazione non significa tagli indiscri¬ 
minati, né meccanismi di gestione personali¬ 
stica delle risorse. 

E’ necessario definire esattamente cosa, in 
questo momento di difficoltà, può lenire le 
sofferenze del mondo agricolo. Questo sarà il 
tema importante dei prossimi mesi e sarà il 
tema fondamentale per la discussione del 
bilancio 1994. 

Riguardo ai mezzi più idonei per riqualificare 
la spesa, credo che uno degli strumenti più 
importanti da sviluppare sia il credito agrario. 
Credito agrario non per sanare i buchi o per 
tappare le falle dell’azienda agricola del 
Friuli-Venezia Giulia, ma innescare un mecca¬ 
nismo di sviluppo. 

Per quanto riguarda Roma e Bruxelles, ritengo 
che, definita in via ultimativa la questione del 
Ministero dell’agricoltura, sia necessario sol¬ 
lecitare un vero e proprio «Risorgimento agri¬ 
colo» nel nostro Paese, per riporre l’agricoltu¬ 
ra al centro degli interessi economici e sociali 
della nazione. Soprattutto a Bruxelles occor¬ 
rerà riprendere quel ruolo e quell’immagine 
che probabilmente nel corso degli anni abbia¬ 
mo perso, in buona parte per causa nostra, 
soprattutto per la superficialità dell’approccio 
con la Comunità europea. 


•// vino, una delle principali fonti di reddito 
del settore primario, ha avuto un'impennata 
negativa non riscontrabile negli ultimi 
vent'anni. 

Cosa sta succedendo ? 

La qualità non paga più? La gente non consu¬ 
ma più vino? Iprezzi sono troppo alti? QuaVè 
la Sua diagnosi? 

•Le difficoltà nel settore sono la somma di 
più fatti concomitanti. Prima di tutto il cam¬ 
biamento dei gusti dei consumatori, anche a 
causa, probabilmente, di una pubblicità sem¬ 
pre più incidente nelle famiglie e sulle tavole 
dei cittadini. 

Il consumo di vino è quindi calato notevol¬ 
mente. Nel contempo si è avuto un incremento 
della produzione vitivinicola che, in questi 
ultimi anni, ha saturato il mercato. 

Si aggiunga poi la recessione economica che 
ha svuotato i ristoranti e indotto più attenzione 
nella spesa alimentare, spesso a scapito del 
vino. 

Non c’è dubbio che ciò ha diminuito la fiducia 
degli agricoltori nelle prospettive di vendita 
dei loro prodotti. 

Sono però convinto che dobbiamo essere otti¬ 
misti, che questa tendenza debba finire e si 
possa avviare un trend di nuovo positivo in 
ispece per chi ben produce. Voglio ricordare 
che anche il prezzo del vino, e soprattutto il 
rapporto prezzo/qualità, non sempre equilibra¬ 
to, ha influito sulle difficoltà generali del set¬ 
tore. 


0Lei s'è ritrovato bell'e cotta una riforma 
degli Enti regionali studiata a tavolino, irra¬ 
zionale sul piano pratico e operativo. 

La storia ha i suoi corsi e ricorsi. Uno decen¬ 
tra, l'altro accentra. 

Pochi studiano la storia e gli errori altrui, 
errori che si ripetono a catena. 

Cosa pensa di questo «riordinamento degli 
Enti regionali»? 

Direi che anche in quest’occasione vale la 
regola del «cosa fatta, capo ha», per cui è inu¬ 
tile piangere sul latte versato. Il compito 
dell’assessore e della attuale Giunta regionale 
è di far sì che la nuova legge possa essere di 
giovamento alle aziende agricole e all’intero 
comparto. 

Credo che vada salvata l’esperienza che deri¬ 
va dal passato, dai 3 enti, e che il nuovo Ente 
debba cogliere tutti i lati positivi che tale 
esperienza ha prodotto. 

Personalmente valuto questa ristrutturazione 











Notizie 


E’ storia e tradizione, conferma FAssenologi 
L’elogio del Ramandolo un patrimonio conteso 
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A volergli troppo bene, 
ammoniva Isi Benini, 
c’è il rischio di scottarsi 
o, comunque, di rimanere delu¬ 
si. Si riferiva al Picolit, gemma 
enologica friulana che molti, 
troppi personaggi estranei alla 
serietà del VIGNETO Friuli, 
coglievano quale occasione per 
arrotondar bilanci più che per 
impreziosirne il nome. 

«Falsi osti», li definiva; ma la 
furbizia non albergava solo in 
osteria. 

Spesso anche nel vigneto o, 
meglio, nella cantina, dove un 
po’ di scuola in materia di 
arricchimenti consentiva tal¬ 
volta di creare strane proposte, 
dal bianco carta al giallo mar¬ 
ron, dall’abboccato all’imbevi- 
bile per esuberanza di dolcifi¬ 
cazione. 

E così il Picolit, fra varie vicis¬ 
situdini ed un rilancio nel 
Collio che lo volle D.O.C. 
(1989) ed un forte desiderio di 
D.O.C.G. nei COLLI ORIEN¬ 
TALI del FRIULI, maturato 
nel 1987, vive la sua vita auto¬ 
noma e ricca più di delusioni 
che di gioie, come si conviene 
ad un’entità nata per essere 
attore, non spettatore. 

Isi Benini, amico e maestro, 
nutriva amore malcelato anche 
per il Ramandolo, vino fra 
l’amabile ed il dolce, dorato e 
tannico quanto basta per essere 
inimitabile ed inconfondibile e 
che nasce da un fazzoletto di 
terra in odore di «viticoltura 
eroica», come si ama definire 
oggi quei «ronchi» che dai 
nostri Colli, passando per il 
Trentino Alto Adige e la 
Valtellina, toccano il Piemonte 
dei grandi Baroli e Barbareschi 
e guardano alla Francia dai 
pendii valdostani. 

Io, come Isi, amo il vero 
Ramandolo e mi riesce difficile 
mortificare un modo di gestir¬ 
ne nome e tradizione ricorren¬ 


do a confinamenti impopolari 
(la strada, il canale, il ponte, la 
linea elettrica...), come pur¬ 
troppo la legge pretende; per 
me il Ramandolo è di così faci¬ 
le memorizzazione da non 
poterlo dimenticare mai, poi¬ 
ché in esso c’è storia, tradizio¬ 
ne, filosofia di vita. 

Negli ultimi anni, di Raman¬ 
dolo s’è bevuto poco e parlato 
molto; o meglio se ne è scritto, 
spesso su carta da bollo, in un 
tiro alla fune che il T.A.R. del 
Lazio ha finalmente interrotto 
con propria sentenza n. 
1499/91, passata in giudicato, 
da cui è nato il disciplinare di 
produzione attualmente in 
vigore (Decreto M.A.F 18 giu¬ 
gno 1992) che ha soppresso il 
precedente D.P.R. 03 maggio 
1989 che, a sua volta, modifi¬ 
cava ed integrava quello origi¬ 
nario (D.P.R. 20 luglio 1970). 
Un bel pasticcio, insomma, 
fortunatamente a lieto fine. 

Alla riconosciuta saggezza, 
insita nella originaria proposta 


del Consorzio Vini DOC 
«COLLI ORIENTALI DEL 
FRIULI», tesa ad evitare l’uso 
della specificazione «Raman¬ 
dolo» quale identificazione del 
Verduzzo friulano «tipo dolce» 
prodotto nell’intera area rico¬ 
nosciuta faceva eco, nell’ambi¬ 
to di una serie di passaggi ed 
inteipretazioni di tuttora incer¬ 
ta paternità, la nascita di un 
originale «RAMANDOLO 
CLASSICO» (per la piccola 
zona di Nimis e Tarcento, par¬ 
zialmente inclusi) e del 
«RAMANDOLO» a valere per 
il verduzzo friulano «similra- 
mandolo» ottenuto nell’intera 
zona tutelata. 

Il resto è storia nota e recente; 
come succede in genere, non 
tutti i mali vengono per nuoce¬ 
re, per cui, a fronte di talune 
polemiche c’è il rovescio della 
medaglia, in positivo: in Italia 
si è parlato parecchio di questo 
vino particolare dal nome 
curioso, RAMANDOLO, sino 
ad allora rappresentato da 


pochi pionieri del la vigna e 
del distillato. In zona si è con¬ 
solidato in Consorzio di Tutela 
non concorrenziale con quello 
dei Colli Orientali, di cui non è 
gemmazione né secessione, 
bensì entità parallela con pecu¬ 
liarità di interessi (un solo vino 
da difendere e non una ventina) 
e modestia territoriale tale da 
giustificare una condotta eno¬ 
logica, agronomica e legislati¬ 
va. 

Durante un mio recente viag¬ 
gio nella cittadina ungherese 
di TOKAJ, ai confini dell’ 
Ucraina, per capire i tanti per¬ 
ché di un contenzioso riaperto 
in sede CEE fra due vini com¬ 
pletamente diversi quale il loro 
TOKAJI (Szamorodni o Aszu) 
ed il nostro tanto modesto 
quanto amato Tocai friulano ho 
colto in quei vignaioli un 
profondo amore per il loro pro¬ 
dotto (se ne parla nell’inno 
nazionale) ed una grande 
volontà di perfezionare la pro¬ 
pria tecnologia tradizionale 
in materia di produzione di 
vini liquorosi da uve passile 
(o, meglio, «nobilmente botri- 
tizzate»). 

In sostanza anche in quella 
Contea poco si sa (così come 
da noi, peraltro) sulle origini e 
sullo stato giuridico della que¬ 
relle, ribattezzata ormai «la 
storia infinita». Fa ovviamente 
riflettere che in quei siti le 
aziende modello siano state 
rilanciate dopo la caduta dei 
muri, con rinnovata manageria¬ 
lità cui non sono estranei capi¬ 
tali francesi e giapponesi con 
presenza di tecnici locali fre¬ 
schi d’aggiornamento bordole¬ 
se. 

Soprattutto in quegli ASZU 
(dolcissimi ed identificati con 
5 o 6 puttonyos, ovvero bigon¬ 
ce..) abbiamo colto taluni 
aromi, sapori e retrogusti supe¬ 
riori e la nostra memoria, un 

















normativa regionale dell’agricoltura, riorga¬ 
nizzando le leggi in un testo unico chiaro e di 
facile applicazione, in modo da rendere i 
tempi della Pubblica Amministrazione compa¬ 
tibili con i tempi e le esigenze delle aziende. 



%Per realizzare il Suo programma, le Sue 
idee, quanti anni necessitano ? 

•Un primo segnale importante verrà dalla 
legge di bilancio che il Consiglio regionale 
dovrà approvare entro il 31 dicembre. 

Se in quella occasione si riuscirà a riqualifica¬ 
re la spesa nel settore, già si farà un passo 
importante. 

10 credo, ad esempio, che pur non essendo 
pronto il Testo Unico, si possa addivenire ad 
una riqualificazione della spesa anche tramite 
la diversa allocazione delle risorse come, per 
esempio, attraverso il non finanziamento, per 

11 prossimo esercizio, di leggi ormai superate e 
non rispondenti alle esigenze degli agricoltori 
del Friuli-Venezia Giulia. 

In tempi brevi, altre risorse potrebbero essere 
destinate al fondo di rotazione, da ampliare 
notevolmente. 

Resta comunque la necessità di un provvedi¬ 
mento, legislativo teso a riordinare le leggi 
regionali, e cioè il Testo Unico. 


• Vuole lanciare un messaggio al mondo agri¬ 
colo? 

•E’ finito il tempo dei regali, è finito il tempo 
della gestione delle risorse fatta con la 
coscienza di avere molti denari. Le risorse 
sono limitate, non solo per l’agricoltura, ma 
per tutto il bilancio regionale. Di fronte a que¬ 
sta dura realtà è necessario essere più efficien¬ 
ti e spendere bene il denaro pubblico. 

Per questo l’Amministrazione regionale rive¬ 
drà i criteri di spesa e farà in modo che le 
poche risorse rimaste vengano spese al meglio 
e soprattutto per creare sviluppo, per fare sì 
che l’agricoltura del Friuli-Venezia Giulia sia 
sempre più all’avanguardia. E’ un obiettivo 
importante e, soprattutto, una sfida che tutta 
l’Amministrazione regionale, maggioranza e 
minoranza insieme, si deve dare per un’agri¬ 
coltura che è cambiata, per un’agricoltura che 
deve essere all’altezza di un’Europa che non 
accetta gli sprechi e che pretende efficienza e 
gestione corretta delle risorse pubbliche. 
Questo è il messaggio che mi sento di trasmet¬ 
tere, avendo presente che il mondo agricolo 
vuole verità, vuole la realtà, vuole sapere 
come stanno le cose, non vuole bugie e facili 
illusioni, perché il loro tempo è finito. Ora è il 
momento delle scelte • 
















Notizie 


15 centraline nella Doc Colilo e 6 in quella Isonzo 
11 computer nel vigneto per la lotta intelligente 
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T radizione ed esperienza, 
si sa, sono determinanti 
per formare un buon 
produttore. 

La necessità di conciliare la 
produzione col consumo, e 
l’igienicità degli alimenti coi 
costi di produzione trova un 
ottimo partner nella ricerca tec¬ 
nologica. 

Ne è un valido esempio F adat¬ 
tamento di particolari centrali¬ 
ne di rilevamento dei dati ter¬ 
mopluviometrici, determinanti 
per impostare un serio pro¬ 
gramma di difesa delle coltiva¬ 
zioni arboree fra cui, in parti¬ 
colare, della vite. 

Una prima esperienza nel 
Pordenonese ha avuto largo 
seguito nei Colli Orientali del 
Friuli (1988) ed attualmente 
anche nella zona D.O.C. della 
Provincia di Gorizia (Collio ed 
Isonzo) grazie all’intesa ed al 
lavoro comune attuato dai 
tecnici dell’Osservatorio fi- 
topatologico di Gorizia e dei 
Consorzi di tutela dei vini 
D.O.C. 

Sono state scelte aziende parti¬ 
colarmente rappresentative per 
microclimi ed in grado di 
garantire collaborazione conti¬ 
nuativa per la sensibilità e pre¬ 
parazione o per la presenza di 
giovani agronomi, periti agrari 
ed enotecnici. 

E qui, nel comprensorio del 
Collio sono state installate 15 
centraline ed altre 6 nella zona 
D.O.C. Isonzo. 

Tali apparecchiature -come si 
diceva- sono dotate di sensori 
in grado di rilevare i dati indi¬ 
spensabili per l’impostazione 
della lotta ai parassiti fungini 
in tempi sicuri. Si tratta, in par¬ 
ticolare, della temperatura, 
dell’umidità, del tempo di 
bagnatura delle foglie, della 
piovosità (millimetri di pioggia 
caduta in tempo determinato). 
Alcune centraline sono pure 


dotate di solarimetro. 

Nella fase iniziale dell’espe¬ 
rienza i dati dovevano essere 
desunti dal tecnico mediante 
sopralluogo presso ognuna 
delle stazioni, cui faceva segui¬ 
to l’elaborazione dei dati e 
l’impostazione del programma. 
Ora tutti i dati rilevati in peri¬ 
feria possono essere richiamati 


nella sede centrale, consenten¬ 
do un servizio più rapido ed 
economico. 

Sulla base della conoscenza dei 
periodi d’incubazione delle 
crittogame (in primis la 
Peronospora) i tecnici procedo¬ 
no così ad individuare i tempi 
d’intervento ed i principi attivi 
da utilizzare. 


Questo viene riassunto in 
«avvisi» prontamente affissi in 
punti chiave del territorio o 
registrati su segreteria telefoni¬ 
ca accessibile a tempo pieno. 
Ovviamente, i tecnici comple¬ 
tano l’informazione con sopral¬ 
luoghi nelle aziende, a campio¬ 
ne o a richiesta. 

Va detto inoltre che il pro¬ 
gramma di lotta non si limita 
alla sola Peronospora, ma si 
estende ad altre infezioni fun¬ 
gine ricorrenti quali l’oidio, la 
muffa grigia, il marciume nero 
e l’escoriosi. Anche gli insetti 
vengono controllati, al fine 
d’intervenire solo in casi di 
reale pericolo. 

Fra questi, degni di nota il 
ragno rosso, le cicaline ed in 
particolare la tignola, insetto la 
cui soglia di rischio può essere 
determinata con assoluta preci¬ 
sione seguendone gli sfarfalla¬ 
menti mediante «catture» in 
trappole a feromoni ed inter¬ 
venti preventivi conseguenti 
senza uso di prodotti chimici 
(Lotta biologica). 

Come enunciato in premessa, 
un programma serio e calibrato 
come questo non lascia spazio 
all’improvvisazione né 
aH’empiria per cui nelle uve 
prima, nei mosti e nei vini in 
seguito, non si coire il pericolo 
di trovare residui responsabili 
di odori e sapori estranei, né 
principi attivi che impediscano 
prima ed in seguito rallentino o 
aiTestino le fermentazioni. Con 
i costi attuali dei prodotti anti¬ 
parassitari e la crisi di mercato 
che impedisce al viticoltore di 
ritoccare, in positivo, i prezzi 
delle uve e dei mosti, la ridu¬ 
zione del numero dei tratta¬ 
menti e delle dosi viene a com¬ 
pensare il mancato reddito per 
cui, alla fine, con il sistema 
integrato di lotta «intelligente» 
stanno bene un po’ tutti. Come 
è giusto • 

















• «Assolutamente no. La responsabilità 
richiestami dalla giunta Fontanini riguarda un 
ente permanente che supera la durata di una 
legislatura e di una Giunta regionale. Poiché 
ritengo che l’attività amministrativa debba 
andare a vantaggio della società e non di un 
gruppo 0 di un partito, non mi sento assoluta- 
mente imbarazzato nell’aver risposto afferma¬ 
tivamente alla proposta. Sono stato incorag¬ 
giato ad accettare la nomina dopo aver saputo 
che sul mio nome non vi erano riserve da 
parte delle organizzazioni professionali e sin¬ 
dacali del settore né da parte di esponenti 
della giunta precedente e dell’attuale. 
«Quanto alla nomina fatta dalla Giunta 
Turello, a quanto mi risulta, essa è stata fatta 
quale nomina temporanea per non incorrere in 
una ventilata omissione di atti d’ufficio.» 
%Non ritiene possa essere stato strumentaliz¬ 
zato il Suo prestigio scientifico per un'opera¬ 
zione che ha significato un grosso segnale di 
cambiamento, e che perciò ha proiettato 
airesterno una valenza esclusivamente politica? 
•«La storia insegna che senza periodici cam¬ 
biamenti, la vita di una società incancrenisce 
e va incontro a un invecchiamento che porta a 
morte. Ritengo che tutti fossimo convinti che 
la società italiana aveva bisogno di una svol¬ 
ta, pur senza rinnegare ciò che di buono è 
stato fatto nei passati lustri. Se la mia nomina 
ha significato un grosso segnale di cambia¬ 
mento lo lascio giudicare agli altri. Che abbia 
avuto una valenza esclusivamente politica, 
bisognerebbe discuterne. Se è stata invece un 
modo d’aiutare l’Amministrazione regionale 
ad evitare conventicole di partito, di gruppo o 
di corrente, sono fiero di avere accettato.» 
%Lei è stato Rettore dell'Università del 
Friuli; anzi Fha tenuta a balia. Quanto di 
quella esperienza pensa di trasferire nel 
nuovo ente? 

•«L’essere stato Rettore di un ateneo mi ha 
offerto la possibilità di acquisire esperienza in 
ambito amministrativo, dovendomi occupare 
direttamente di tutti i problemi connessi alla 
vita dell’istituzione: edilizia, personale, stu¬ 
denti, docenti, contabilità, rapporti internazio¬ 
nali, etc. Ritengo che nove anni mi abbiano 
fornito vari insegnamenti sul modo di gestire 
un Ente che, esclusi gli studenti, coinvolgeva 
oltre settecento persone. 

«Penso che tale esperienza mi consentirà di 
non sentirmi un pesce fuor d’acqua nella 
gestione del nuovo Ente.» 

^Ritiene che Le sarà utile il Suo passato e il 
Suo presente di docente universitario? Non 
corre il rischio di esserne condizionato 
nell'imparzialità della conduzione dell'ente? 
0«I1 mio essere docente universitario alla 
Facoltà di Agraria - e l’essere inoltre anche 
laureato in Scienze agrarie - mi consentirà di 
cogliere con maggiore facilità i problemi con¬ 
nessi alla gestione dell’Ersa. Siccome il prin¬ 
cipale compito del responsabile di un Ente è 
quello dell’equilibrio fra i vari settori che 


compongono l’istituzione, non vedo il rischio 
di favorire un settore o T altro; quando vi è la 
coscienza e l’impegno di operare per il bene 
degli agricoltori singoli o associati, certi timo¬ 
ri non hanno fondamento e pertanto si può 
stare tranquilli.» 

%La maggioranza dei vitivinicoltori hanno 
espresso dissenso sulla soppressione del 
Centro vitivinicolo. Funzionava bene, diceva¬ 
no; era utile; non sprecava risorse; aveva 
raggiunto una buona caratura tecnica e 
un'ottima specializzazione promozionale; 
aveva contribuito ad elevare l'immagine del 
prodotto friulano con una politica attiva. 
Perché è stato soppresso? Molti ritengono sia 
fatto per demagogia. Infatti, il risparmio fino¬ 
ra ipotizzabile si riferisce alle sole non eccel¬ 
se prebende dell'ex Consiglio d'amministra¬ 
zione. Valeva proprio la pena cancellarne 
l'originalità operativa e inglobarlo in un 
falansterio tipo l'Ersa, col pericolo di ottun¬ 
derne le capacità tecnico propositive? 

• «Come ho già accennato prima, non cono¬ 
sco i motivi profondi della soppressione del 
Centro Regionale Vitivinicolo. Ritengo però 
che con un’ oculata gestione del comparto 



agricolo da parte di un unico ente regionale si 
possano evitare le temute modifiche segnalate 
nella domanda. I sette servizi previsti per 
l’Ersa vogliono evitare la massificazione 
dell’attività e certamente dovranno mantenere 
l’originalità e le competenze specifiche del 
comparto interessato». 

• // Centro adesso è un semplice Servizio 
dell'Ersa, senza autonomia. In che modo Lei 
pensa di valorizzarne le specificità, la specia¬ 
lizzazione acquisita, l'esperienza e le profes¬ 
sionalità presenti? 

• «A pochi giorni dalla «presa di servizio» 
presso l’ente, non mi è possibile scendere in 
dettagli, poiché debbo meglio rendermi conto 
delle problematiche del settore, e della capa¬ 
cità dei singoli operatori, nonché della colla¬ 
borazione non solo operativa ma anche propo- 

i sitiva che, fra gli altri, il Comitato tecnico per 
la vitivinicoltura vorrà fornirmi.» 

• // Centro era diventato una punta di dia¬ 
mante della nostra viticoltura, apprezzata 
anche nelle altre regioni. Era tra i 3-4 Centri 
che fanno la politica enologica italiana, anche 
nei confronti dell'estero. E' stato opportuno 
cancellarne con un colpo di spugna il presti¬ 
gio acquisito? Frutto, ripeto, dell'impegno 
profuso dai tecnici che vi hanno lavorato? 





Convegno a Dolegna del Colilo 
Dalla cantina alla (buona) tavola 
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D alla vigna al bicchiere, 
sulla carta, il passo è 
breve; in realtà, quando 
dal programma a tavolino si 
passa alla pratica si assiste ad 
una serie di passaggi obbligati, 
spesso non voluti né preventi¬ 
vati, che annullano le buone 
intenzioni e, comunque, incido¬ 
no fortemente sulle dimensioni 
del reddito. Il momento storico 
attuale, caratterizzato da una 
profonda rivoluzione socioeco¬ 
nomica impone pertanto agli 
operatori di affrettare non solo 
le diagnosi ma anche le ipotesi 
di terapia a breve-medio termi¬ 
ne per superare il momento 
eccedentario. 

Bene ha fatto, pertanto, la 
Cooperativa agricola di Dole¬ 
gna del Colilo (Go) a riunire 
attorno ad un tavolo qualificati 
rappresentanti del mondo della 
produzione, dell’associazioni¬ 
smo e del consumo, ascoltando 


anche la voce dell’informazio¬ 
ne che appare sempre di più 
collante quotidiano delle varie 
fasi, in grado di condizionarle, 
nel bene e nel male. 

Ha aperto i lavori l’enotecnico 
Fabio Coser, il quale ha sinteti¬ 
camente delineato le ansie del 
settore produttivo, compresso 
fra il desiderio di far sempre 
meglio eppure bersagliato da 
una serie di provvedimenti 
infelici, per le piccole Regioni 
altamente qualitative che, in 
ambito CEE, appaiono effetti¬ 
vamente soffocate dal perdura¬ 
re d’eccedenze cui in un decen¬ 
nio d’osservazione nessuno è 
stato in grado di poire rimedio 
concretamente; si assiste per¬ 
tanto ad una crescita vertigino¬ 
sa dei costi di produzione in 
assenza, o quasi, di serie con¬ 
trattazioni prevendemmiali con 
il rischio reale di costringere i 
produttori a scelte costose 


(acquisizione di ulteriori vasi 
vinari) oppure assurde (rinuncia 
parziale al raccolto). Il non 
sempre facile rapporto esistente 
fra chi produce e chi provvede 
alla distribuzione è stato brillan¬ 
temente illustrato, con l’ausilio 
di lucidi, dall’enot. Albano 
Bidasio, direttore del Consorzio 
Vini Doc Collio, che ha chiarito 
le idee anche al consumatore 
più sprovveduto che, a tavola, si 
trova bersagliato dalle etichette 
più strane, in assenza pressoché 
generale di «carte dei vini», in 
una confusione che crea 
nell’ospite una disaffezione per 
i luoghi, poi per i cibi, sempre 
per i vini. Ignoranza, malafede? 
Di tutto un po’, certamente il 
molo dell’ informazione seria e 
documentata appare determi¬ 
nante, ad ogni livello. 

E di informazione ha riferito il 
giornalista e perito agrario 
Giuseppe Longo, che da anni 


cura un’apprezzata pagina 
d’agricoltura sul MESSAG¬ 
GERO VENETO e che di pro¬ 
blemi vitivinicoli di collina ne 
capisce come pochi altri, quale 
produttore nelle dure pendenze 
del «Ramandolo» ma anche 
quale amministratore di tale 
comune e della Comunità mon¬ 
tana in cui l’area del Raman¬ 
dolo insiste. 

Il dott. Vittorio Fasola, accade¬ 
mico della cucina italiana ed 
esperto di medicina applicata 
alla scienza deH’alimentazione 
ha ripreso, con il garbo e la 
serenità che lo caratterizzano, 
vari temi precedentemente svi¬ 
luppati dai tecnici, ponendosi, 
ovviamente, dalla parte del 
consumatore cui i giusti rappor¬ 
ti fra qualità e prezzo spesso 
sono negati dall’assenza di pro¬ 
fessionalità da parte degli occa¬ 
sionali interlocutori. 

Ecco il suo intervento: ^ 












noi abbiamo in regione aziende di tutto rispet¬ 
to e disponibili a collaborare.» 

%Lei, airErsa, non è un segnale di continuità 
col passato. Lo è di rottura. Ebbene, cosa 
pensa della politica seguita dal suo predeces¬ 
sore ? 

• «L’Ersa è, secondo il gomma 2 art. 1 della 
legge istitutiva «strumento operativo della 
Regione ed esercita le sue attribuzioni nel 
quadro della programmazione regionale, nel 
rispetto degli indirizzi e delle direttive della 
Regione». Non deve pertanto fare una sua 
politica, ma è prevista come il braccio operati¬ 
vo deir Amministrazione regionale. Se fossi 
dovuto diventare un politico agricolo, non 
avrei accettato il posto che mi è stato solleci¬ 
tato. Trattandosi inoltre di un ente nuovo (la 
sigla non è cambiata, ma sono cambiate la 
struttura e le competenze!), personalmente 
non ho alcun predecessore.» 

% Ritiene ci sia spazio, neW agricoltura friula¬ 
na, per le coltivazioni o la zootecnia minori, 
tipo erbe officinali, olivo, capre, piccoli frutti 
di montagna, e altre stranezze? 

• «Ogni coltura ha una sua dignità e non è 
affatto «strana». Siccome nell’ambito delle 
competenze dell’Ersa vi è anche la sperimen¬ 
tazione agraria; ritengo che prove sperimenta¬ 
li, campi dimostrativi ed iniziative analoghe 
anche per colture non estensive e allevamenti 
di ridotte dimensioni possano trovare spazio 
in qualsiasi realtà locale. La presenza di alle¬ 
vamenti e colture differenziati può rendere 
meno monotono il settore zootecnico e il pae¬ 
saggio; non è raro, poi, che dopo prolungate 
micro presenze di colture e allevamenti, questi 
possano affermarsi in sostituzione di altri che. 


con gli alti e bassi della Politica Agricola 
Comunitaria, sono stati o verranno accantona¬ 
ti.» 

%Come pensa di conciliare la politica delV 
ente in un momento difficilissimo per la nostra 
agricoltura, con E esigenza di salvaguardare i 
redditi agricoli penalizzati della nuova Pac? 

• «Ritengo che non si possa sfuggire alle 
nuove regole della politica agricola comunita¬ 
ria, anche se appare indispensabile l’esigenza 
di una sua armonizzazione con le varie realtà 
regionali e nazionali. In questo contesto l’Ersa 
potrà: 

- con opportuni programmi finalizzati, rendere 
possibile l’aumento della quota di valore 
aggiunto dei singoli prodotti agricoli a favore 
dei produttori; 

- con specifiche azioni razionalizzare i proces¬ 
si produttivi, estendendo i servizi reali alle 
imprese; 

- sul fronte del mercato avviare e perseguire 
ogni sforzo possibile per meglio qualificare i 
prodotti e promuoverne l’immagine. Occor¬ 
rono peraltro strategie che coinvolgano i pro¬ 
duttori, le strutture di trasformazione o di 
commercializzazione, nonché le loro organiz¬ 
zazioni, senza il cui determinante apporto ogni 
sforzo risulterà vano» • 




















essere messa in relazione alla 
sua capacità di combinarsi con 
i componenti del vino, ma è 
strettamente dipendente da 
fenomeni di ossidazione. 

Infatti già dopo 4-5 giorni dalla 
sua aggiunta, i componenti del 
vino non sono più in grado di 
combinarsi, poiché ormai è 
stato raggiunto Tequilibrio, ed 
ogni successiva diminuzione è 
quindi imputabile ad ossidazio¬ 
ne. 

D’altra parte in soluzione pura 
l’anidride solforosa non subi¬ 
sce sensibili ossidazioni anche 
dopo un lungo periodo di 
tempo, in quanto è indispensa¬ 
bile la presenza di catalizzatori, 
in particolare degli ioni ferro e 
rame. 

L’anidride solforosa, ossidan¬ 
dosi, si trasforma in acido 
solforico che, come acido 
forte, salifica i cationi del vino 
(in particolare il potassio) lega¬ 
ti ad acidi più deboli: come 
conseguenza si ha la liberazio¬ 
ne di funzioni acide ed un 
abbassamento più o meno mar¬ 
cato del pH. 

L’elevata formazione di solfati 
comporta, dal punto di vista 
organolettico, un notevole sca¬ 
dimento: i vini bianchi perdono 
in freschezza, morbidezza ed 
armonicità; i vini rossi diventa¬ 
no «magri», poco persistenti e 
disarmonici. Per evitare questi 
inconvenienti si possono adot¬ 
tare accorgimenti che diminui¬ 
scano le possibilità di ossida¬ 
zione: conservazione in reci¬ 
pienti di grande capacità, im¬ 
permeabili all’aria ed a chiusu¬ 
ra ermetica; creazione di un 
battente di gas inerte; esecuzio¬ 
ne al riparo dell’ossigeno 
dell’aria delle operazioni di 
travaso e filtrazione. 

Per limitare l’abbassamento del 
pH, invece, si può sostituire 
l’anidride solforosa con il 
metabisolfito di potassio. 

Se invece si vuole indurre 
un’energica ossidazione dell’ 
anidride solforosa per abbassa¬ 
re tenori eccessivi di antisettico 
erroneamente aggiunto, è con¬ 
sigliabile operare un’aereazione 
della massa, ripetuta più volte, 
oppure utilizzare ossigeno puro 
che produce effetti più rapidi. 
In ambedue i casi un aumento 
della temperatura favorisce una 
più rapida ossidazione. 

Utilizzo dellanidride solforosa 

Disponendo di uve sane si può 
procedere ad una vinificazione 
in bianco in assenza di solforo¬ 


sa. In effetti, così come oggi si 
procede nella vinificazione in 
bianco, con pulizia dei mosti in 
prefermentazione, l’azione 
selettiva esercitata dall’anidri¬ 
de solforosa sui lieviti perde 
quasi del tutto la sua importan¬ 
za, visto che il mosto pulito è 
notevolmente impoverito in 
fermenti, ed è necessario 
aggiungere ceppi di lieviti sele¬ 
zionati. 

L’azione antiossidante 
deirS 02 va sfruttata nei con¬ 
fronti dei vini e non dei mosti ! 
L’ossigeno provoca nei mosti 
un vistoso imbrunimene, pur- 
tuttavia il vino che ne deriverà 
avrà un colore altrettanto scari¬ 
co di quello proveniente da un 
mosto completamente protetto 
dall’ossigeno. In effetti i pro¬ 
dotti di ossidazione dei polife- 
noli più facilmente ossidabili 
polimerizzano e precipitano, 
mentre una parte si riduce nel 
corso della fermentazione. Una 
moderata ossidazione del 
mosto elimina dunque precoce¬ 
mente le sostanze più facil¬ 
mente ossidabili che sarebbero 
invece causa di gravi inconve¬ 
nienti al vino: per questi motivi 
si stanno già attuando vinifica¬ 
zioni con iperossigenazione dei 
mosti (ne parleremo diffusa- 
mente nei prossimi numeri 
della rivista). 

La saturazione di ossigeno del 
mosto favorisce inoltre la mol¬ 
tiplicazione dei lieviti e quindi 
un decorso fermentativo rego¬ 
lare e senza aiTesti. 

Quello che deve invece essere 
immediatamente protetto dalle 
ossidazioni, appena terminata 
la fermentazione, è il vino: evi¬ 
tando l’aggiunta di SO 2 al 
mosto, si potrà utilizzare una 
quantità molto piccola di tale 
additivo nel vino per ottenere 
una sufficiente quantità di ani¬ 
dride solforosa libera! 

Si ricordi inoltre che tutta 
r anidride solforosa aggiunta al 
mosto si ritrova nel vino, ma in 
forma quasi totalmente combi¬ 
nata, ed è quindi totalmente 
perduta, sia come antiossidante 
che come agente antimicrobi¬ 
co; essa tuttavia vale come pre¬ 
senza quantitativa ed impedi¬ 
sce di disporre, in seguito, di 
quantitativi di anidride solforo¬ 
sa superiori alla differenza tra 
il limite legale ed il tenore che 
si riscontra in forma combinata 
nel vino appena fatto. 

Tutte queste considerazioni, 
evidentemente, sono valide 
solo allorché le uve vendem¬ 
miate si presentino sane e ven¬ 


gano rispettate le più corrette 
norme di igiene e pulizia, sia 
dei vasi vinari che di tutte le 
attrezzature di cantina. 

Molto importante è stabilire i ! 
valori minimi di SO 2 al di 
sotto dei quali i vini non devo¬ 
no mai scendere durante la loro 
conservazione. Tali valori sono 
strettamente coiTelati non solo 
al tipo di vino, ma anche alle 
attrezzature di cantina, nonché 
a tutti i procedimenti di pulizia 
e sterilità adottati. 

Le dosi debbono essere più eie- i 
vate nel caso in cui i vini con¬ 
tengano residui zuccherini, in 
quanto debbono essere protetti 
non solo per le eventuali ossi¬ 
dazioni, ma anche da sviluppi 
microbici. La differenza di 
dosaggio fra vini bianchi sec¬ 
chi e dolci diventa meno 
importante quando, con appo¬ 
siti accorgimenti, si cerca di 
evitare al massimo la presenza 
di lieviti, di batteri ed ogni pos¬ 
sibile causa di contaminazione. 
Per esempio, la quantità mini- i 
ma di anidride solforosa libera 
necessaria ad impedire la rifer¬ 
mentazione, fissata intorno a 
40-50 mg/1 per vini con grada¬ 
zione del 13%, potrebbe scen¬ 
dere a 30 mg/1 nel caso 
d’imbottigliamento sterile. 

Nei confronti dell’ossidazione 
sembra confermato che una 
conservazione prolungata può 
essere rischiosa al di sotto di 5- 
10 mg/1 di SO 9 libera nel caso 
di vini rossi, e di 20 mg /1 per 
vini bianchi provenienti da uve 
sane. 

Logicamente tali valori minimi 
sono di ordine generale e non 
si adattano a quei vini bianchi 
e rossi, secchi 0 dolci, i cui 
pregi organolettici sono forniti 
da un certo grado di ossidazio¬ 
ne oppure a vini che contenga¬ 
no ancora dell’acetaldeide libe¬ 
ra. 

Forme di utilizzazione 

Uno dei tanti vantaggi di que¬ 
sto antisettico è anche quello di 
poter essere utilizzato sotto 
forme diverse (gassosa, liqui¬ 
da, in soluzione, in polvere) 
adatte quindi alle più innume¬ 
revoli esigenze. 

a) L’anidride solforosa gassosa 
diventa liquida, a pressione 
atmosferica, alla temperatura 
di -15°C e, a temperatura ordi¬ 
naria, alla pressione di 3 atmo¬ 
sfere. 

Un litro di SO 2 in forma liqui¬ 
da libera, a 0°C ed a pressione 
atmosferica, 500 litri di gas. 


Qualora si debba aggiungere in 
quantità notevole si usa quella 
contenuta in apposite bombole 
di capacità variabile fino a 50 
Kg. Le aggiunte si fanno diret¬ 
tamente per pesata o a mezzo 
solfitometri collegati ad un 
cilindro graduato. 

Uno dei solfitometri maggior¬ 
mente utilizzato è il «sifone 
dosatore», costituito da due 
cilindri, uno per il riempimento 
e l’altro per il dosaggio; con 
tale apparecchio si può aggiun¬ 
gere l’anidride solforosa al 
vino sia sotto forma liquida che 
gassosa. 

b) Qualora le quantità di vino 
non siano elevate, si preferi¬ 
scono soluzioni titolate che 
normalmente contengono 5-8% 
di anidride solforosa. Tali solu¬ 
zioni, soprattutto quando sono 
a concentrazione superiore al 
6 % emettono un forte odore, 
per cui non sono piacevoli da 
manipolare; hanno tuttavia il 
grande vantaggio di permettere 
un dosaggio facile e preciso. 

c) Si utilizzano anche soluzioni 
concentrate di metabisolfito di 
potassio che contengono dal 10 
al 20 % di anidride solforosa. 
Sono soluzioni assai stabili, 
hanno relativamente poco 
odore e si manipolano facil¬ 
mente poiché di volume ridot¬ 
to. Il vantaggio di tali soluzioni 
è dato dal fatto che nel metabi¬ 
solfito l’acidità dell’anidride 
solforosa è per metà neutraliz¬ 
zata, per cui acidificano molto 
meno di tutte le altre forme. 

d) Si può anche utilizzare il 
metabisolfito di potassio cri¬ 
stallino, nome con il quale 
viene normalmente denomina¬ 
to il pirosolfito di potassio. Si 
presenta in grossi cristalli o più 
facilmente in polvere, contiene 
in teoria il 57,6% di anidride 
solforosa, ma commercialmen¬ 
te il suo titolo si aggira sul 
55% poiché impuro. Il suo tito¬ 
lo può essere soggetto a note¬ 
voli diminuzioni nel corso di 
stoccaggi mal effettuati. Dal 
punto di vista pratico è consi¬ 
gliabile sciogliere il metabisol¬ 
fito prima di usarlo, in quanto 
l’aggiunta della polvere diretta- 
mente al vino ha notevoli diffi¬ 
coltà di dissoluzione, con 
molte probabilità che l’anidride 
solforosa si combini prima di 
diffondersi nella massa. 

Il metabisolfito viene commer¬ 
cializzato anche in pastiglie da 
5-10 grammi, di solito in asso¬ 
ciazione a tannino di galla, par¬ 
ticolarmente adatte per aggiun¬ 
te in piccoli recipienti • 












riunione ufficiale con le rappresentanze del 
governo ungherese. Credo che non si possa 
prescindere dal seguire questo iter procedurale 
per affrontare il problema. Saranno poi gli atti 
ufficiali della CEE a dirimere definitivamente 
la questione». 

A livello comunitario, ecco come stanno 
attualmente le cose secondo il dott. Giampiero 
Schiratti, funzionario della CEE, una voce 
friulana che ci giunge direttamente da 
Bruxelles: «il problema del Tocai è all’esame 
del Comitato specifico del Consiglio dei 
Ministri della Comunità Economica Europea. 
Sono ancora in ballo alcune trattative, poi si 
arriverà alla determinazione del Consiglio 
CEE. Sono dieci le delegazioni che si dovran¬ 
no esprimere sull’argomento. Un’altra realtà 
vitivinicola importante, interessata a questi 
temi, è quella francese perché anche là si pro¬ 
duce vino da un vitigno chiamato proprio 
Tokaj d’Alsace. Mentre la delegazione france¬ 
se è disposta ad accettare qualsiasi decisione 
della CEE, quella italiana ha espresso un’obie¬ 
zione di fondo»- 

Il presidente nazionale dell’AEI, l’Asso¬ 
ciazione degli Enotecnici, Pietro Pittaro, 
affronta l’argomento con determinazione e 
maggiore puntualità. «L’iniziativa della 
Cantina Produttori di Cormons -afferma 
Pittaro- è finalizzata, giustamente, alla promo¬ 
zione dei propri vini. Ritengo comunque che 
quest’anno il gemellaggio Tokaj-Cormons 
abbia portato acqua al mulino di Tokaj. 
«Abbiamo notizie sicure che la CEE sta per 
firmare l’accordo di rinuncia al nome del viti¬ 
gno «Tocai friulano». Quindi la partita è prati¬ 
camente già decisa, già persa. A nulla valgono 
le dichiarazioni di buona volontà di coloro che 


non hanno alcun potere decisionale. Sono 
sempre e comunque parole di circostanza, det¬ 
tate dagli avvenimenti del momento. 

«Questo vale sia per rincontro avvenuto circa 
un’anno fa nelle cantine Collavini, sia per il 
gemellaggio Cormonese. Ritengo quindi 
quantomeno inopportuna, visti i tempi e le cir¬ 
costanze, questa iniziativa della cantina di 
Cormons». Di altro parere l’assessore regiona¬ 
le all’agricoltura. «Potrei condividere tale 
convinzione -dice D’Orlandi- qualora il 
gemellaggio fosse avvenuto in un contesto 
diverso dal «Vino della Pace». Ma proprio 
perché inserito nelle motivazioni ideali che 
sostengono questa manifestazione, lo interpre¬ 
to come un’importante affermazione dei valori 
di amicizia e di solidarietà. Certo, esso non 
appiana le divergenze sull’utilizzo del nome 
«Tocai», così come non segna battute di arre¬ 
sto all’impegno della regione per tutelare in 
ogni sede istituzionale e decisionale i legittimi 
interessi dei viticoltori friulani. 

L’iniziativa di Cormons va quindi letta in 
chiave morale: rivendicare i propri diritti è un 
atto doveroso e responsabile, cui è chiamato 
per primo chi ha ruoli di natura politica, ma è 
un atto che si può esercitare senza divisioni 
fra i popoli. La conferma ci viene dal proto¬ 
collo d’intenti che ha suggellato il gemellag¬ 
gio e che riconosce l’autonomia e la peculiare 
identità del «Tocai friulano». 

Questa affermazione, anche se solo di princi¬ 
pio, riflette una volontà popolare che può fare 
da battistrada a nuove possibilità di accordo in 
sede comunitaria. Per questo porteremo il 
documento a Bruxelles chiedendo che esso 
venga acquisito agli atti dell’istruttoria e rece¬ 
pito dalla CEE» • 


Il sindaco di Cormons, 
Alido Ambrosi, consegna 
la produzione 1992 del 
«Vino della Pace» 
al sindaco di Tokaj, 

Majer Janos. 















Enologia 


1 prò e i contro L’anidride 

d’una sostanza solforosa 

preziosa: gendarme 

non sempre di cantina 

... in medio 
stat virtus 


36 di Vanni Tavagnacco 


D a molti anni l’anidride 
solforosa (SO 2 ) viene 
utilizzata in cantina; 
attualmente essa viene aggiun¬ 
ta in quantità variabile in tutti i 
vini, sia al momento della vini¬ 
ficazione che nel corso della 
loro conservazione. 

Purtroppo questa sostanza così 
importante viene molto spesso 
utilizzata empiricamente e, 
ancor oggi, è uno dei coadiu¬ 
vanti enologici le cui proprietà 
sono meno conosciute dagli 
operatori del settore. Proprio 
per questo è indispensabile sof¬ 
fermarsi sulle proprietà chimi¬ 
che deir anidride solforosa, da 
cui derivano le modalità di una 
sua razionale utilizzazione. 

Va infatti sottolineato che 
un’aggiunta eccessiva, se 
garantisce la stabilità del vino, 
ne compromette le caratteristi¬ 
che organolettiche (insorgenza 
di un odore imtante capace di 
lasciare, al momento della 
degustazione, un caratteristico 
sapore amarognolo). Se la 
quantità aggiunta è invece 
troppo scarsa, il potere antiset¬ 
tico ed antiossidante diviene 
insufficiente, ed il vino può 
essere soggetto a rifermenta¬ 
zioni, intorbidamenti 0 ossida¬ 
zioni. 

L’anidride solforosa si trova 
nel vino sotto forme diverse, 
ma si esprime convenzional¬ 
mente in mg /1 di SO9 e viene 
determinata mediante titolazio¬ 
ne iodometrica delle forme 


libere e combinate (queste ulti¬ 
me dopo trasformazione in 
forme libere). 

Analogamente, le quantità 
aggiunte vengono espresse in 
mg /1 (o gr/hl) di SO 2 , anche se 
i prodotti utilizzati sono diver¬ 
si: anidride solforosa gassosa o 
in soluzione, bisolfito di potas¬ 
sio e pirosolfito o metabisolfito 
di potassio. 

D’altra parte l’effetto finale è 
identico, qualunque sia la 
forma sotto la quale tale 
sostanza viene aggiunta al 
vino, poiché non muta l’equili¬ 
brio che si realizza fra le sue 
diverse forme. 

L’anidride solforosa libera 

Per anidride solforosa libera 
non si intende l’acido libero, 
ma l’acido solforoso liberabile 
da una acidificazione del vino. 
L’anidride solforosa libera tito- 
labile è, quindi, per la maggior 
parte salificata; si trova, infatti, 
sotto forma di solfito acido o 
più esattamente come anione 
HSO 3 in equilibrio con una 
piccola quantità di SO 2 
disciolta, che rappresenta la 
sola frazione volatile e la sola 
attiva dal punto di vista antiset¬ 
tico (questa frazione è anche 
definita anidride solforosa 
molecolare). 

La quantità di SO 2 libera pre¬ 
sente come gas (molecolare) è 
in stretta relazione con il pH 
del vino: è tanto maggiore 


quanto più acido è il vino. 

Da un punto di vista pratico, 
l’odore pungente ed il gusto 
sgradevole dovuti alla SO9 
libera, possono essere evitati 
solamente con applicazioni di 
tecnologie che ne limitino le 
quantità impiegate; maggiori 
problemi presentano evidente¬ 
mente i vini dolci, i vini acidi 
derivanti da uve immature ed i 
vini conservati in botti di 
legno. 

L’anidride solforosa combinata 

L’anidride solforosa si combi¬ 
na facilmente con tutte le so¬ 
stanze che contengono funzioni 
aldeidiche, meno facilmente 
con le funzioni chetoniche. 

Una prima combinazione 
avviene con l’acetaldeide: que¬ 
sta è presente nel vino come 
prodotto intermedio della fer¬ 
mentazione alcolica, ma può 
formarsi anche successivamen¬ 
te per ossidazione dell’alcol. 

La combinazione con questa 
sostanza è spesso quantitativa¬ 
mente la più importante, e 
porta alla formazione di un 
composto detto acido aldeido- 
solforoso. 

La formazione di acetaldeide 
in fermentazione è funzione 
della quantità iniziale di zuc¬ 
cheri, del ceppo di lievito, della 
presenza di steroidi. Dal punto 
di vista pratico è comunque la 
solfitazione dell’uva 0 del 
mosto che gioca il ruolo princi- 







individuate iniziative di interesse comune da 
realizzare in chiave sinergica nelle sedi com¬ 
petenti. 

Una di queste potrebbe essere rappresentata 
dalla definizione di un programma comune di 
intervento a livello comunitario con l’obietti¬ 
vo di attuare una efficace politica di difesa 
dalle produzioni e dalla non sempre giustifica¬ 
ta concorrenzialità dei prezzi in sede di accor¬ 
di GATT. 

E’ stata individuata questa forma di collabora¬ 
zione specifica in considerazione delle produ¬ 
zioni agro alimentari che accomunano lo 
Champagne-Ardenne e il Friuli-Venezia 
Giulia: mi riferisco alla cerealicoltura, alla 
vitivinicoltura, alla produzione delle carni e 
dei latticini. Sarà poi compito dei singoli Stati 
membri della Cee, all’atto della definizione 
degli accordi per la politica agricola comuni¬ 
taria mediare e trovare equilibri oggettivi 
tenendo in considerazione le esigenze delle 
singole realtà regionali. Va infatti rilevato che 
molto spesso, in occasione delle maratone per 
gli accordi sui prezzi il Friuli-Venezia Giulia 
ma anche lo Champagne-Ardenne hanno 
dovuto subire pesanti penalizzazioni. 


Sopra: 

Il ministro dell’Agricoltura 
francese, monsieur Puesch, fa 
onore ai vini friulani ed al 
prosciutto di S. Daniele nello 
stand di rappresentanza della 
Regione, ospite Gianluigi 
D’Oiiandi. 


A fianco: 

il bancone dell’osteria 
friulana in Champagne. 

A sinistra: 
in visita alla casa di 
produzione dei famoso 
champagne Deutz. 


Sotto: 

l’assessore D’Orlandi 
consegna il sigillo della 
Regione al presidente dello 
Champagne-Ardenne, 

Jean Kaltenbach, 


Il programma che le due delegazioni si sono 
date alla Fiera di Chalons sur Marne appare 
comunque sostenibile non solo alla luce del 
livello di qualificazione delle rispettive produ¬ 
zioni regionali, ma anche in considerazione del 
valore di carattere internazionale delle proposte 
avanzate. La concretizzazione di questo pro¬ 
gramma consentirebbe di collocare le due 
Regioni nel molo di capofila restituendo anche 
al Friuli-Venezia Giulia il compito di realtà trai¬ 
nante, ruolo che ha ricoperto in passato in talu¬ 
ni settori di sua competenza. 

E’ infatti possibile che a seguito di una simile 
iniziativa altre realtà temtoriali aderiscano a un 
progetto complessivo. 

Inoltre questa proposta operativa potrebbe 
vedere anche in sede comunitaria le due 
Regioni agire in «tandem» per una migliore 
affermazione dei propositi comuni. 

Tornando alla mostra il Friuli-Venezia Giulia è 
stato proposto attraverso i prodotti trainanti 
dell’agricoltura regionale, ovvero i vini e i pro¬ 
sciutti, prodotti che sono da tempo il veicolo e 
il contorno della promozione dell’immagine del 
Friuli-Venezia Giulia in Italia e nel Mondo 




































e, nel recente passato, in Italia, 
che avevano attribuito, ingiu¬ 
stamente a quanto pare, il 
malanno alla importazione 
«sconsiderata» di materiale 
vivaistico di uve da tavola 
dagli Stati Uniti. 

E’ appena il caso di ricordare 
come la Xylella fastidiosa non 
sia parassita specifico della 
sola vite {vinifera, labnisca e 
riparia) bensì interessi una 
vasta serie di piante ospiti tra 
le quali il pesco, l’albicocco, il 
susino, diverse specie di olmi, 
aceri, platani nonché piante 
erbacee tra le quali, importanti 
ai fini epidemiologici, la sor- 
ghetta {Sorghwn halepense) e 
molte altre graminacee infe¬ 
stanti. 

Sono posti al bando dalla nor¬ 
mativa tutti i virus della vite 
non ancora presenti in Europa, 
mentre le virosi che noi cono¬ 
sciamo sulla vite nel nostro 
ambiente (accartocciamento 
fogliare, complesso dell’arric¬ 
ciamento, legno riccio ecc.) 
non vengono considerate 
«malattie da quarantena», data 
la loro diffusione nella CEE, 
bensì rientrano nelle «caratteri¬ 
stiche di qualità», oggetto di 
certificazioni diverse da quelle 
strettamente fitosanitarie. 

Per quanto attiene ai parassiti 
la cui presenza è nota nel 
nostro Paese, il D.M. 18.6.93 
impone che il materiale di mol¬ 
tiplicazione della vite sia libero 


da Daktulosphaira vitifoliae 
(Pitch), attuale denominazione 
scientifica della fillossera. 
Questa disposizione, dopo un 
secolo di lotta antifillosserica, 
trova giustificazione nelle 
preoccupanti notizie che pro¬ 
vengono d’oltreoceano, dalle 
valli californiane di Napa e di 
Sonoma dove la fillossera, che 
sin qui aveva convissuto con la 
locale viticoltura sta creando 
danni di proporzioni colossali. 
Si parla infatti di 20.000 ettari 
da reimpiantare. 

Tra i fattori che possono aver 
interagito nel determinare un 
fenomeno così disastroso alcu¬ 
ni autori prendono in conside¬ 
razione l’evoluzione del paras¬ 
sita con la selezione di ceppi 
ipervirulenti in grado di dan¬ 
neggiare piante sino a prima 
resistenti o tolleranti. 

I vegetali di vite devono essere 
liberi da Xylophilus ampelimis 
(Panagulos), batterio meglio 
noto con la vecchia denomina¬ 
zione di Xanthomonas ampeli- 
na, agente del mal nero della 
vite. E’ un patogeno, presente 
in Italia, che trova maggior dif¬ 
fusione ed incidenza di danno 
negli ambienti mediterranei. 
Nell’areale viticolo friulano 
non sono mai stati segnalati 
danni di rilievo. 

Diverso e più pressante è il 
problema della flavescenza 
dorata (FD), il cui agente cau¬ 
sale «Grapevine Flavescence 


dorée MEO» è citato nel D.M. 
18.6.93. La normativa prevede 
pesantissimi vincoli per questa 
malattia da micoplasmi, impo¬ 
nendo l’assenza di sintomi sia 
dal barbatellaio che dai campi 
di piante madri. 

Nei nostri vigneti di Char- 
donnay, e talora non fanno 
eccezione i campi di piante 
madri di marze, è ben nota la 
presenza di giallumi del tutto 
simili dal punto di vista sinto- 
matologico alla FD in senso 
stretto ma dei quali è ancora da 
chiarire quale sia il micopla- 
sma agente causale. Il «nostro» 
giallume ha infatti comporta¬ 
menti epidemiologici talora 
diversi da FD e sono già note 
malattie da micoplasmi indu¬ 
centi giallumi della vite ad 
agente eziologico diverso da 
Grapevine Flavescence dorée 
MLO. 

Il Dipartimento di Biologia 
applicata alla Difesa delle 
Piante dell’ Università di 
Udine, in collaborazione con 
studiosi francesi ed americani, 
sta affrontando il delicatissimo 
argomento dell’esatta colloca¬ 
zione della malattia presente in 
Friuli, con la caratterizzazione 
genetica e sierologica del 
micoplasma responsabile della 
malattia e relativi studi epide¬ 
miologici. 

Tra le prescrizioni per la com¬ 
merciabilità delle barbatelle di 
vite vi è quella comune a tutte 


le produzioni vivaistiche con 
radici, coltivate all’aperto, di 
essere libere da alcune malattie 
fungine e batteriche e da nema- 
todi a ciste che interessano i 
terreni coltivati a patata e bar¬ 
babietola. 

Particolarmente severo il divie¬ 
to che esclude qualsiasi impor¬ 
tazione da tutti i Paesi Terzi di 
materiale vivaistico di vite. E’ 
venuta meno infatti la possibi¬ 
lità di deroga su autorizzazione 
del MAF, prevista sino al 
1992. 

E’ quindi vietata ogni introdu¬ 
zione di vegetali di vite da 
paesi extra CEE salvo casi spe¬ 
cifici, non commerciali, di 
materiale destinato alla ricerca 
e sperimentazione, sempre su 
autorizzazione ministeriale. 

Il passaporto 

Il citato D.M. 18.6.93 indivi¬ 
dua le procedure per il control¬ 
lo fitosanitario, le cui linee 
generali erano state tracciate 
con il Decreto Legislativo 536 
del 30.12.92 di riordino del 
Servizio Fitosanitario Nazio¬ 
nale. 

Ogni produttore, commerciante 
o importatore di vegetali e pro¬ 
dotti vegetali è tenuto ad iscri¬ 
versi ad un Registro Ufficiale, 
con un numero (coincidente 
nella pratica attuazione con 
quello della partita IVA) che, 
riportato su una particolare eti- 








VITE 93 che, anno dopo anno, è andata sem¬ 
pre più affinando le sue caratteristiche di 
novità per collegarsi ai problemi di volta in 
volta più attuali, qualificandosi quale punto di 
riferimento europeo, ma anche di ordine inter¬ 
nazionale per quanti sono interessati al futuro 
della vitivinicoltura di qualità. 

Tra le difficoltà di non poco conto che inve¬ 
stono l’intero settore, EUROVITE propone un 
momento essenziale di riflessione, di analisi, 
di indirizzo e di proposta per i produttori e, 
partendo dal riconoscimento degli sforzi da 
essi compiuti per ammodernare gli impianti, si 
propone di offrire nuovi strumenti per produr¬ 
re qualità, accrescere la competitività del pro¬ 
dotto finale, favorirne la penetrazione in nuovi 
mercati. 

Nel più rigoroso rispetto del principio che «la 
viticoltura crea, l’enologia trasforma e conser¬ 
va» l’appuntamento fieristico di Gorizia fa 
dunque segnare un passo avanti ad uno dei 
concetti su cui si è più insistito in questi ultimi 
anni: che occorre unire le forze e togliere il 
mondo del vino dal suo isolamento. 

Ma Gorizia riaffermerà anche un altro autenti¬ 
co concetto - facendo così cadere definitiva¬ 
mente un vecchio mito - che il buon vino si fa 
nel vigneto. Da qui l’impegno di tutti per 
garantire proprio al sistema vigneto l’innova¬ 
zione indispensabile a mantenersi in corsa nel 
confronto internazionale e per vincere le sfide 
sempre più impegnative della nuova 
Europa • 


EUROVITE 











Nella Comunità La Cee chiede 

i controlli il passaporto 

fitosanitari alle barbatelle 

si spostano 
dalla dogana 
al vivaio 
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di Carlo Frausin 


A partire dal 1993, con la 
scomparsa delle barriere 
doganali intracomunita- 
rie, l’intero territorio della 
Comunità Economica Europea 
è di fatto diventato spazio 
unico, privo di distinzioni 
nazionali, entro il quale le 
merci sono libere di muoversi 
senza controlli nè formalità. 

Il raggiungimento di questo 
obiettivo, fondamentale nel 
processo di unificazione euro¬ 
pea, ha imposto una radicale 
evoluzione nell’approccio ai 
problemi fitosanitari. Sino ad 
ora, gli accertamenti finalizzati 
ad evitare lo spostamento di 
organismi nocivi alle piante 
anche in ambito intracomunita- 
rio venivano posti in essere 
soprattutto con i controlli alle 
frontiere, all’atto della spedi¬ 
zione dei vegetali e prodotti 
vegetali da un paese all’altro. 
Questa impostazione, inevita¬ 
bilmente, rimane in vigore per 
gli scambi con i Paesi Terzi 
mentre in ambito CEE l’ogget¬ 
to della vigilanza fitosanitaria 
cessa di essere il movimento di 
frontiera e diventa invece 
l’ambiente di produzione dei 
vegetali stessi. 

L’azione di controllo viene 
concentrata solo su alcuni pro¬ 
dotti, essenzialmente sul mate¬ 
riale vivaistico (viticolo, frutti¬ 
colo, orticolo e ornamentale) a 
ragione ritenuto base di parten¬ 
za per la qualificazione fitosa¬ 
nitaria delle produzioni. 


Nell’ambito della CEE quindi, 
i controlli fitosanitari si sposta¬ 
no dalla dogana al vivaio; e 
non essendo più possibile 
distinguere il materiale destina¬ 
to al mercato nazionale da 
quello che andrà in altri paesi 
comunitari tutta la produzione 
vivaistica viene assoggettata a 
controllo. 

Queste, sostanzialmente, le 
novità apportate dal decreto del 
Ministro dell’agricoltura del 
18.6.1993, poderoso plico di 
226 pagine che ha recepito la 
normativa comunitaria dettata 
dalla Direttiva 77/93/CEE e 
683/91/CEE e delle immanca¬ 
bili, numerosissime integrazio¬ 
ni e modificazioni. 

Gli «allegati tecnici» 

Non tutte le specie vegetali 
vengono assoggettate alla 
nuova normativa bensì solo 
quelle ritenute passibili di con- I 
creto rischio fitosanitario. Tra 
queste è stata inclusa la vite, 
intesa come genere Vitis, com¬ 
prensiva quindi oltre che della 
Vitis vinifera L. anche di tutte 
le specie ed ibridi impiegati per 
portinnesto. 

I riferimenti alla vite rintrac¬ 
ciabili nel labirinto di norme 
degli «allegati tecnici» del cita¬ 
to D.M. sono più d’uno. 

Tra gli insetti nocivi non anco¬ 
ra presenti nella CEE, di cui è ' 
vietata l’introduzione e la dif- I 
fusione nel temtorio nazionale. 


sono state poste in evidenza le 
cicaline note in America quali 
vettori della malattia batterica 
detta «Malattia di Pierce» e, 
qualora presenti associati alla 
vite, le specie non europee di 
Margarodes, cocciniglie che 
vivono a spese dell’apparato 
radicale, dotate di particolari 
‘ meccanismi di conservazione 
[ (formazione di cisti) che con¬ 
sentono la lunghissima soprav- 
i vivenza della specie in condi¬ 
zioni avverse (anche per 17 
anni). 

E’ stato imposto il divieto di 
‘ introduzione di tre nematodi 
longidoridi, possibili vettori di 
malattie da virus che colpisco¬ 
no la vite, proprie del Nord 
America {Longidoriis diadec- 
tiiriis e XipJiinema aineri- 
caniim, vettori del PRMV - 
Mosaico con rosettamento del 
pesco e XipJiinema californi- 
ciim, vettore come l’altro 
XipJiinema della maculatura 
anulare del pomodoro (Tom 
RSV). 

Tra i batteri viene confermata 
la necessità della vigilanza su 
XyJeJJa fastidiosa Wells et al., 
agente della già citata malattia 
di Pierce. 

L’assenza in Europa di questa 
batteriosi, causa di fortissimi 
danni negli stati meridionali 
degli USA, viene data al 
momento per certa, non avendo 
avuto seguito le allarmanti 
segnalazioni di rinvenimento 
della malattia prima in Francia 









i vinificatori di tutto il mondo. 

I vini della nostra regione hanno riscosso un 
successo atteso anche da parte della giuria di 
esperti della selezione internazionale, abbinata 
alla manifestazione fieristica. 

Erano diciotto i Paesi rappresentati a Lubiana, 
compresi l’Argentina, gli Stati Uniti e il 
Giappone. 

Un dato, questo, che fa comprendere come la 
patente di qualità assegnata ai vini friulani alla 
Sejem Vino (così si chiama la rassegna enolo¬ 
gica di Lubiana) sia qualificata e qualificante 
rispetto ai mercati internazionali. 

La Fiera di Lubiana costituisce inoltre 
un’occasione per conoscere un mercato di col- 
locazione dei prodotti e delle attrezzature per 
la vinificazione decisamente importante qual è 
quello della Slovenia e dell’ Est europeo, e 
consente di diffondere la nostra immagine 
enologica in numerose aree geografiche dove 
la vitivinicoltura del Friuli-Venezia Giulia è in 
grado di attestarsi su posizioni primarie grazie 
alle scelte qualitative. 

Avevano infatti aderito alla Fiera di Lubiana 
l’Argentina, l’Austria, la Bosnia Erzegovina, 
il Canada, il Cile, la Croazia, la Francia, la 
Germania, la Grecia, il Giappone, la 
Macedonia, il Portogallo, la Slovacchia, la 
Slovenia, la Spagna, gli Stati Uniti, la 
Svizzera, la Turchia, 1’ Ungheria e 1’ Italia. 

Più che una tradizionale Fiera del vino, anche 
se molto importante e riconosciuta in tutto il 
mondo, la kermesse di Lubiana ha rappresen¬ 
tato anche una festa di popoli. Infatti, lo slo¬ 
gan prescelto per Sejem Vino ricorda che: - 
«Là dove cresce la vite, vive gente buona».Un 
detto che suona anche come un invito alla 
pace! • 
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! delle cose non può essere che 
I così (tabelle 1 e 2) visto che 
[ siamo ancora generalmente 
nella fase di piena sperimenta- 
I zione. 

I Quindi, ci pare razionale 
I esporre questi elementi per 
«linee di tendenze», soffer¬ 
mandoci eventualmente sui 
I casi concreti, più significativi, 
i quali purtroppo, come si 
diceva, sono per il momento 
poche volte generalizzabili. 
Merita appuntare che alcuni 
effetti che Tinerbimento può 
determinare (ad esempio ridu¬ 
zione della produzione e della 
vigoria della pianta) attual¬ 
mente sono, soprattutto in 
alcune zone, assai ricercati. 

Per ottenere questi effetti, in 
altro modo, bisogna sostenere 
un costo aggiuntivo spesso 
molto elevato, per cui i para- 
{ metri di valutazione della vali- 
, dità applicativa di questa tecni¬ 
ca, ad esempio relativamente 
alle lavorazioni ed al diserbo, 
devono essere visti sotto 
j un’ottica oserei dire «diversa» 

I rispetto al passato. 

Ciò ancor più se accanto a 
quanto sopra esposto si ottiene 
con l’inerbimento anche un 
miglioramento del livello qua¬ 
litativo del prodotto (tabelle 1 
e 2) e la soluzione, addirittura 
a monte ed agronomicamente, 
e quindi in modo indiretto. 


ecologico, naturale, di pressan¬ 
ti ed importanti problemi di 
ordine tecnico, economico, 
sociale e per quanto riguarda la 
difesa e la tutela dell’uomo e 
dell’ambiente. 

Come andamento generale, ma 
non succede sempre, l’inerbi- 
mento determina una diminu¬ 
zione della produzione di uva, 
della vigoria della pianta, 
dell’acidità totale e dell’acido 
tartarico del mosto, determina 
un aumento del contenuto zuc¬ 
cherino e del pH del mosto, 
accompagnato spesso da un 
miglioramento della qualità del 
vino. 

L’inerbimento inoltre, come si 
diceva, migliora la porosità del 
terreno, attenua la formazione 
della suola di coltivazione, 
aumenta la portanza, riduce il 
grado di attacco della Botrytis 
e delle altre malattie, riduce la 
pressione esercitata sul teireno 
ed i fenomeni di erosione del 
suolo, incrementa la sostanza 
organica e la capacità di scam¬ 
bio ionico del terreno, aumenta 
la competizione idrica ed ali¬ 
mentare (azotata in particola¬ 
re), concorre a contenere il 
costo di produzione dell’uva. 
Inoltre l’inerbimento concorre 
ad impostare una viticoltura 
sempre più di rispetto 
dell’uomo e del territorio. 
Considerando che molte viti¬ 


colture sono in equilibrio per 
quanto riguarda la produzione 
quantitativa, ci pare ragionevo¬ 
le considerare, alla luce della 
situazione attuale, il fatto che 
l’inerbimento naturale perma¬ 
nente totale è quello che in 
generale può creare, ancora 
oggi, i maggiori problemi 
rispetto a quello parziale ed a 
quello temporaneo e soprattut¬ 
to rispetto a quello artificiale, il 
cui impiego, ovviamente non 
ancora nelle viticolture difficili 
per questi aspetti (ad esempio 
con meno di 500 mm di acqua 
per anno, e magari soprattutto 
mal distribuiti nel corso 
dell’estate, e/o con produzioni 
particolari), può dare, data la 
sua ampia e varia gamma di 
possibilità di impiego, risultati 
applicabili e, in molti casi 
direi, soddisfacenti. 

Siamo convinti inoltre che in 
futuro, con l’avvento di 
«nuove» essenze applicate 
sempre più in modo mirato 
(inerbiniento artificiale ragio¬ 
nato o più sinteticamente iner- 
biniento ragionato o più gene¬ 
ricamente GESTIONE RA¬ 
GIONATA DEL SUOLO) e 
con un sempre maggiore 
approfondimento delle cono¬ 
scenze di base ed applicative 
nella creazione e soprattutto 
nella gestione dei cotici, (mini¬ 
ma coltura ... per quanto 


riguarda epoca, modalità ed 
intensità di intervento sul coti- 
co erboso naturale ed artificia¬ 
le), l’applicazione pratica 
dell’inerbimento troverà sem¬ 
pre più razionale impiego 
anche nelle viticolture attual¬ 
mente escluse, soprattutto per 
problemi di alimentazione idri¬ 
ca, ma interessante all’impiego 
di questa promettente tecnica 
agronomica. 

Conclusioni 

inerbimento naturale per¬ 
manente, quello totale non è 
particolarmente diffuso ed è 
consigliabile dove non scarseg¬ 
gia la dotazione idrica del ter¬ 
reno. 

Dove sono stati impiegati, per 
un lungo periodo, diserbanti 
residuali non è agevolmente 
attuabile in quanto bisogna 
seminare il teneno e dominare 
successivamente la flora sele¬ 
zionata dal diserbante mediante 
adeguati interventi su tale 
flora. 

U inerbiniento naturale può tro¬ 
vare invece maggiore diffusione 
allorquando si applica quello 
permanente parziale e, ancor 
più, quando si adotta quello 
temporaneo. Migliori risultati si 
hanno quando si applica Viner- 
bimento artificiale. 

Tale tipo di inerbimento si sta 


I Tabella 2 - Produzione di uva (Kg per m- di terreno), zucchero contenuto nelle bacche (%), produzione di zucchero per unità di super- 
j ficie (g per m- di terreno) e giudizio globale sul vino (max 100 punti), nel teneno lavorato o inerbito con varie essenze («ZERO» COL- 
i TURA ARTIFICIALE); (Meiiot su 5BB allevato a Sylvoz ad Azzano X di Pordenone). (Ricerche condotte a partire dal 1982) 


1 


PRODUZIONE DI 

ZUCCHERO(%) 

PRODUZIONE DI 

GIUDIZIO 

AMBIENTI E TESI 


UVA (Kg/m^ di 


ZUCCHERO (g per 

GLOBALE 



terreno) 


m- di teiTeno) 

SUL VINO 

A - TERRENO SICCITOSO NON IRRIGATO 

(1) 

1.53 aA 




A1 ) LAVORAZIONE DEL TERRENO 

18.85 aA 

288 aA 

93 aA 

A2) Festuca arundinacea 

cv MANADE 

L18bB 

18.06 bB 

213 bB 

81 bB 

A3) Festuca arundinacea 

cv MARIS KASBA 

0.85 cC 

17.24 cC 

146 cC 

70 dD 

A4) Festuca rubra 

cv NOVORUBRA 

1.04 bB 

17.95 bcB 

187 bB 

76 cC 

A5) Hordeum vulgare 

cv ARDA 

1.06 bB 

18.20 bB 

193 bB 

91 aA 

B - TERRENO SICCITOSO IRRIGATO 





Al) LAVORAZIONE DEL TERRENO 

1.97 aA 

17.63 bB 

347 aA 

81 bB 

A2) Festuca arundinacea 

cv MANADE 

1.93 aA 

18.56 aA 

358 aA 

87 aA 

A3) Festuca arundinacea 

cv MARIS KASBA 

1.32 cC 

16.81 cC 

222 cC 

71 cC 

A4) Festuca rubra 

cv NOVORUBRA 

1.61 bB 

17.53 bB 

282 bB 

78 bB 

A5) Hordeum vulgare 

cv ARDA 

1.56 bB 

17.58 bB 

274 bB 

79 bB 

C - TERRENO NON SICCITOSO 





Al) LAVORAZIONE DEL TERRENO 

1.75 aA 

18.47 aA 

323 aA 

82 aA 

A2) Festuca arundinacea 

cv MANADE 

1.67 aA 

18.63 aA 

311 aA 

78 aA 

A3) Festuca arundinacea 

cv MARIS KASBA 

1.21 cC 

17.15 cC 

207 cC 

62 cC 

A4) Festuca rubra 

cv NOVORUBRA 

1.40 bB 

17.90 bB 

251 bB 

71 bB 

A5) Hordeum vulgare 

cv ARDA 

1.64 aA 

18.44 aA 

302 aA 

74 bB 


(1) Per ciascun campo sperimentale (ambiente) i valori contrassegnati con la stessa lettera non differiscono tra loro, mentre quelli contrassegnati con lette¬ 
re diverse differiscono tra loro: p>0.05 lettere minuscole, p>0.01 lettere maiuscole. 









































Cultura 


di Cesare Covi 


Mont d’Or 
quasi Chardonnay 
alla salute 
di Sua Altezza 


mattine, e una sì e una no faceva la comunio¬ 
ne. Esclusi quindi vaudeville e pochade osée. 
a sfrenare l’abbrivio scostumato di sudditi, 
turisti e finanzieri era lo sfoggio di denti sma¬ 
glianti quando, passando per la strada, dispen¬ 
sava l’obolo regale dei saluti. 

Per Giancarlo e me, destinazione Bregenz, un 
concerto di Clara Haskil (Mozart, Schumann, 
Brahms), Vaduz capitale del Liechtenstein era 
tappa di rigore. Nella reggia castello millena¬ 
rio incastonato in un diadema di vette stupen¬ 
de, la pinacoteca privata ricca almeno quanto 
quella dei Windsor, van Eyck, Holbein padre, 
Rembrandt, Rubens, senesi, fiorentini, vene¬ 
ziani grondano dai muri a un tanto al chilo. E 
poi, sul confine coll’Austria, in una casetta al 
limite del bosco, un artigiano vecchissimo 
faceva delle pipe con delle radiche tenute per 
due anni a mollo nel Dole, un vino Còte du 
Rhone nero, vailese, capace di mortificare 
molti Bourgogne. Risultato inverso alla qua¬ 
lità del vino, un legno aspro che condiziona i 
tabacchi rendendoli infumabili, tanto che ogni 
boccata sembra un bicchier di vino. Perché il 
vino e il fumo mischiano i loro umori in armo¬ 
nia serafica, ma il tabacco che sa di vino è 
dappoco quasi come il tabacco che sa di whi¬ 
sky, (immonda moda mondana) o il vino che 
sa di tabacco. 

Così la mattina, dopo un Pfannkuchen di mir¬ 
tillo spolverato di pepe - bontà santa com’ il 
peccato -, attraversiamo in 10 minuti la capita¬ 
le del Liechtenstein in tutta la sua lunghezza 
avviandoci al castello. Il cielo mutrioso per il 
cupore delle nubi alpine c’avverte che un 
accadimento inusato s’agguatta. Anche se 
l’animazione melensa, per cui è nota la gente 
del Principato, dovrebbe rassicurare il vian¬ 
dante colto. 


Solo gruppi di tre o quattro uomini con rare 
donne passan lesti lasciandosi dietro parole 
tipiche del lessico locale... tasso di sconto... 
riconversione del franco... indice J.D... ritocco 
di quota... affettuose interlocuzioni di marco e 
dollaro..., minuzzoli d’un poema nazionale, 
che le rondini prendono con fulminei volteggi, 
cibo per i rondinini ch’aspettano, un senso di 
struggimento come le aziende Iri a bocca 
aperta a aspettare qualcuno che le comperi. 
Anche Mike Sindona aveva qua, fra le sue 
innumeri sempre qua, una società dal nome 
gentile «Hirondelle s.p.a.», mentre il suo 
amico Nino Rovelli, di cui noi tutti stiam 
pagando il debito di 15 o 20.000 miliardi (anni 
’60!), versava sul conto altrettanto gentile 
«Hirundo s.p.a.». 

L’aria tersa dell’alpe che respiri qua non sai 
s’è «per azioni» o «a responsabilità limitata». 
Soldi, quattrini, denaro, invitto palladio del 
Liechtenstein gaudioso e pio. Forse anche il 


L ei, la principessa Giorgina, sovrana del 
Lichtenstein; lui, un friulano con un fra¬ 
casso di quattrini, di nome mettiamo , 
Fresutti; l’altro un tenente degli Alpini svizze¬ 
ri, cui per 10 centimetri non ho fatto la pipì 
sull’elmetto mimetizzato. 

La storia è di quando in Italia era rigorosa¬ 
mente proibito a chi non aveva soldi di portar- ; 
li all’estero. La trama sarebbe da operetta, 
senonché Giorgina, donna avvenente appena 
su cogli anni, anodinamente sposata, mamma 
di sette o otto figli, andava a messa tutte le 















Viticoltura 


Inerbimento, 

L’efficacia 

qualità 

comparata 

e ambiente; 

delle diverse 

sperimentazioni, 

tecniche 

osservazioni. 

di gestione 

classificazione 

del suolo 


di Giovanni Cargnello 


Introduzione 

S e è vero che bisogna 
produrre «meno» ma 
meglio, la gestione del 
suolo rappresenta una tecnica 
agronomica di viva attualità e 
di notevole interesse. 

Tra le tecniche di gestione del 
suolo quelle relative alla 
gestione delle essenze (inerbi- 
mento), un tempo definite «cat¬ 
tive» erbe, acquista sempre più 
importanza non solo nelle 
situazioni dove non ci sono 
problemi di alimentazione idri¬ 
ca o minerale, ma anche in 
quelli ove la vite può incontra¬ 
re problemi relativi a questi 
fattori: acqua in particolare. 

Una gestione corretta dell’iner- 
bimento, NON COLTURA 
VERDE, può permettere tra 
l’altro di superare problemi 
determinati dalle lavorazioni 
più o meno integrali del terre¬ 
no, dal diserbo chimico e fisico 
e permettere di contribuire a 
risolvere importanti e pressanti 
problemi relativi alla salva- 
guardia e alla difesa dell’uomo 
e dell’ambiente. 

In particolare, un’applicazione 
«razionale» di questa tecnica di 
gestione del suolo concorre ad 
esempio a preservare l’insieme 
delle caratteristiche fisiche, 
chimiche e biologiche che sono 
alla base della fertilità, a ridur¬ 
re l’impatto ambientale relativo 
alla concimazione e alle ero¬ 
sioni del suolo, a garantire la 


transitabilità delle macchine in 
ogni epoca riducendo i feno¬ 
meni di compattamento, a 
regolare l’attività vegeto-pro- 
duttiva della pianta in funzione 
degli standards quanti-qualita¬ 
tivi richiesti dal mercato, a 
favorire il ripristino di un equi¬ 
librio tra le popolazioni di 
organismi utili e dannosi, ecc. 
Ma per concretare un razionale 
inerbimento occorre valutare in 
modo veramente approfondito, 
coordinato e mirato vari aspet¬ 
ti, tra i quali si ricorda: il livel¬ 
lo quantitativo, qualitativo e la 
tipicità del prodotto, la vigoria 
della pianta, la dotazione e la 
concorrenza idrica e minerale, 
la resistenza alla siccità, la 
distribuzione e lo sviluppo 
degli apparati radicali, la strut¬ 
tura del ten'eno, la sua portanza 
e permeabilità, l’erosione del 
suolo, la resistenza alle gelate, 
il problema dell’alternanza e 
della demolizione degli erbici¬ 
di, gli effetti sulla micro-flora e 
sulla micro-fauna del suolo, la 
conoscenza delle essenze, 
l’interramento dei concimi, la 
riduzione delle ferite ai fusti e 
alle radici, l’aspetto paesaggi¬ 
stico, del territorio e culturale, 
nonché il rispetto e la tutela 
dell’uomo e dell’ambiente oltre 
all’aspetto economico e sociale. 
E tutto ciò -si ripete- deve 
essere adeguatamente coacer¬ 
vato, sintetizzato e mirato in 
funzione delle varie e specifi¬ 
che finalità imprenditoriali. 


tenendo in debita considerazio¬ 
ne la realtà deW ambiente, inte¬ 
so nel senso più ampio della 
parola (aspetto o patrimonio 
pedologico, climatico, varieta¬ 
le, umano, paesaggistico, del 
territorio, culturale, morale, 
economico, sociale, ecc.) in cui 
operiamo e del mercato, non 
solo quello a breve termine. 
Infatti è il mercato, beninteso 
nel rispetto e tutela dell’uomo, 
dell’ambiente, ecc. che ci deve 
guidare nelle scelte imprendi¬ 
toriali; ci deve indirizzare 
verso quale viticoltura impo¬ 
stare, esulando forse anche da 
concetti limitativi relativi a 
produzione per ettaro, (benin¬ 
teso non del territorio), ma 
tenendo in debito conto la tipi¬ 
cità e l’alta qualità che sempre 
deve avere il prodotto. 

A tale proposito, secondo noi, 
il livello qualitativo del vino 
può essere misurato prendendo 
come scala di riferimento 
Vaspetto economico. Cioè, più 
sono elevati il reddito netto, la 
domanda del prodotto, il desi¬ 
derio, senza forzature, di 
acquistare quel prodotto non 
solo nel breve ma anche nel 
lungo e lunghissimo periodo, 
più è elevata la «qualità» di 
quel prodotto, fermo restando i 
concetti da noi più volte 
espressi relativi alla «qualità» 
organolettica ed all’aspetto 
sociale, storico, culturale, ecc., 
relativi al «mondo» del vino. 
L’aggancio economico, (qua- 










Guarda chi si vede, vien dentro il tenente 
Tschudy degli alpini svizzeri. Siamo in tre, 
adesso, a raccontare a Tschudy i nostri «c’era 
una volta una principessa». Ride il tenente, 
ché la sua avventura è più éclatante, sebbene 
senza principessa. Prega me di raccontarla. 
Qualche giorno fa sul Grimselpass in Svizzera 
ci siamo conosciuti in una circostanza ilare- 
drammatica. Dunque, in auto salivo adagio 
per meditare, più che gustare, l’incomparabile 
paesaggio di ghiacciai erode e foreste, e 
lasciar traversare la strada a un andirivieni di 
cervi ricci lepri e caprioli col brutto vizio di 
sbucare subito dietro a una curva. Quasi al 
valico la suggestione del sito mi scatena una 
pipì impellente. Non un’anima, solo il rim¬ 
bombo di qualche cannonata lontana, un senso 
liberatorio m’induce a farla verso la valle, 
miro a un cespuglio che mi pare muoversi 
appena, forse una lepre. Al mio getto improv¬ 
viso e improvvido, il cespuglio accanto freme 
e balza su... un soldato, l’elmetto e le spalle, e 
anche il sedere, tutto mimetizzato da fitte fra¬ 
sche fogliose, imbufalito... s’interrompe la 
pipì, vedo eh’è tenente... è un italianista, dice 
mingere... proprio così «Mi vuol mingere in 
testa?», il termine scientifico detto da uno 
straniero mi paralizza. Un momento e mi spie¬ 
go, non ho visto, si figuri se... costernato, con 
lui posso parlare fine. Ride, e m’accorgo che 
ha un moto d’orgoglio; non averlo visto lì, a 
20 centimetri, lo irradia... dunque un mimeti¬ 
smo perfetto, assoluto, quasi una battaglia 
vinta. E a momenti si scusa lui, in Svizzera 
una mania quelle manovre di 24 mesi 
all’anno... Tschudy, si presenta. Io però conti¬ 
nuo a esser mortificato, com’un automa, per 
chieder perdono, comincio balbettando una 
storia, quasi una parabola. 

Di quel mendicante con un gran bisogno di 


pisciare, vaga per minuti innumeri, non un 
vespasiano, lui senz’un soldo da poter entrare 
in un bar, tutta la gente del mondo sulla strada 
a aspettare la sua pipì in pubblico, la pipì è lì 
lì. Quand’ecco un portone aperto, un angolo j 
buio in fondo all’androne, la liberazione godu¬ 
ta a occhi chiusi con animo pieno. Esce in 
strada, alza le braccia e a voce alta, ché tutti 
partecipino «Ahhh! se fuss un sior pissaria 
tutt’al dì». 

Qui a Vaduz, adesso, mi sento il cardine 
d’un’amicizia a quattro, il signor Fresutti, il 
tenente Tschudy, Giancarlo e io. La mia pipì 
con Tschudy, la corte alla principessa con 
Fresutti e Giancarlo. L’ilarità ci accomuna, la 
fame ancora di più. Qmiivo fondile aiifroma- 
ge (qui la fan benissimo), Fresutti si racco¬ 
manda, nella fondite niente Kirsch o altre 
grappe di frutta, solo Mont d’or, bianco della 
Còte du Rhone di garbo pungente, bel fruttato, 
asciutto, parente stretto dello Chardonnay 
friulano delle Grave, elegante ma più confi¬ 
denziale del Mousqué. Sempliciotti gli svizze¬ 
ri, i vini li bevono non li meditano. 
Azzeccatissimo signor Fresutti, «Prosit», 
«Alla salute della principessa Giorgina», 
«Alla salute». 

E cominciò da qui il mio sodalizio coi vini 
furlani. «Alla salute di quelli rossi», «Alla 
salute» # 




























Tabella 1 

- Fattori di nutrizione del sistema vite (Fregoni, 1985) 

Apparato 

Fattori nutritivi 

Epigeo 

CO 2 , H 2 O (- 1 - luce) 

Ipogeo 

- macroelementi (N, P, K, Ca, Mg, S) 

- microelementi (Fe, B, Mn, Cu, Zn, Mo, Co, ecc.) 

- Molecole organiche (acidi, aminoacidi, ormoni, ecc.) 


- acqua 


operati dall’uomo, deve essere 
analizzata in rapporto al mec¬ 
canismo di funzionamento 
deir ecosistema nelle diverse 
zone ed al suo effetto sulla 
capacità metabolica della pian¬ 
ta. Alla base deH’ecosistema 
viticolo (o di qualsiasi altro 
ecosistema agricolo) si colloca 
il processo di produzione e 
della produttività della materia 
organica. Al fine di integrare 
questo ecosistema con la con¬ 
cimazione, è necessario cono¬ 
scere, in rapporto al singolo 
vitigno ed alla sua distribuzio¬ 
ne geografica, la fluttuazione 
delle biomasse, l’efficacia del 
trasporto d’energia della foto- ' 
sintesi, in rapporto agli ele¬ 
menti nutritivi oppure ad altri 
fattori che conducono alla for¬ 
mazione della biomassa, fino 
alla produzione principale ’ 
(uva), ma anche foglie, tralci, 
germogli, ecc. La rapidità di > 
formazione della biomassa 
nell’ecosistema è sicuramente 
funzione del vitigno, della scel¬ 
ta corretta della combinazione 
d’innesto, ma soprattutto j 
dell’intervento dell’uomo. 

In particolare per quanto 
riguarda i fattori di nutrizione, 
bisogna considerare il ruolo j 
fisiologico e la interdipendenza | 
con gli altri fattori (Figura 2). 

Ruolo degli elementi nutritivi 

Gli elementi nutritivi sono 
determinanti, assieme ad aria, ! 


acqua, luce e calore ai fini dei 
processi vitali e di crescita 
della pianta (Tabella 1). 

Dei circa 60 elementi riscon¬ 
trati finora nelle piante, circa 
una quindicina risultano essere 
essenziali e d’importanza vitale 
nel sistema vite. 

Tra questi i principali sono il 
carbonio, l’ossigeno e l’idroge¬ 
no, che da soli costituiscono 
circa il 93% della sostanza 
secca, ma d’altra parte non pre¬ 
sentano rilevanza pratica ai fini 
della concimazione, poiché si 
trovano naturalmente presenti 
in quantità pressoché illimitate 
nell’ambiente e vengono forniti 
alla pianta attraverso l’anidride 
carbonica presente nell’atmo¬ 
sfera e attraverso l’acqua. 

I MACROELEMENTI essen¬ 
ziali sono: azoto, fosforo, 
potassio, calcio, magnesio, 
zolfo; tra i MICROELEMEN- 
TI, quelli d’importanza vitale 
risultano essere ferro, cobalto, 
silicio, rame, sodio, mangane¬ 
se, zinco, boro, cloro. 

Se uno qualsiasi degli elementi 
essenziali non è presente nel 


suolo o non è disponibile in 
quantità sufficiente si manife¬ 
stano sintomi di carenza che 
limitano la crescita e lo svilup¬ 
po delle piante; allo stesso 
tempo, un eccesso di un ele¬ 
mento essenziale (come pure di 
un elemento non essenziale) 
può essere ugualmente danno¬ 
so. 

Il concetto di «essenzialità» 
degli elementi chimici per la 
crescita e lo sviluppo della 
pianta è legato al fatto che 
ognuno svolge funzioni meta¬ 
boliche specifiche nelle quali 
risulta non sostituibile da nes¬ 
sun altro elemento chimico; ne 
consegue che la carenza anche 
di uno degli elementi essenziali 
nel suolo comporta pure una, 
sua carenza nei tessuti nella 
pianta. In particolare, per cia¬ 
scun elemento essenziale esiste 
una concentrazione ottimale al 
di sotto oppure al di sopra della 
quale la crescita regolare della 
pianta risulta in qualche modo 
compromessa. 

In altre parole, per una crescita 
ed uno sviluppo ottimale della 


pianta, occorre che ciascuno 
degli elementi chimici essen¬ 
ziali sia presente nei suoi tessu¬ 
ti in concentrazione pure otti¬ 
male. 

Il ruolo della composizione 
chimica fogliare 

In linea del tutto generale, si 
può senza dubbio affermare 
che la pianta si nutre assorben¬ 
do diverse sostanze dal suolo, 
attraverso le radici, ed assimi¬ 
lando l’anidride carbonica 
dell’atmosfera attraverso il 
processo biochimico della sin¬ 
tesi clorofilliana che si localiz¬ 
za negli organi verdi della 
parte ipogea della pianta. 

La nutrizione, come abbiamo 
visto, è nel suo complesso uno 
dei fattori che incidono in 
maniera più consistente sulla 
quantità e sulla qualità della 
produzione finale. Tra i diversi 
fattori che, a loro volta, in¬ 
fluenzano la nutrizione del 
sistema vitigno-portinnesto, 
risultano di fondamentale 
importanza il clima ed il sub¬ 
strato pedogenetico (Figura 3); 
su entrambi i fattori il viticolto¬ 
re può agire in maniera più o 
meno consistente neH’influen- 
zare la nutrizione della pianta. 
L’alimentazione della vite è, in 
buona sostanza, il risultato di 
una serie di una serie di fattori 
che, il più delle volte, interagi¬ 
scono tra di loro. 

Per questi motivi, nell’affron- 


Figura 1 - Strategia dell’utilizzazione dei concimi (Davidescu, 
1978) 
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Figura 2 - Ciclo degli elementi nutritivi nell’ecosistema della vite 
(Davidescu, 1978) 
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24 di Giovanni Colugnati 


U na viticoltura moderna, 
capace di garantire un 
futuro economicamente 
interessante nonostante la 
grave congiuntura del settore e 
la stagnazione del mercato, 
deve necessariamente mettere 
in atto tutti gli accorgimenti 
tecnici atti a garantirsi i più 
elevati standard qualitativi e 
quantitativi in modo da potersi 
presentare concorrenziale in un 
contesto sia nazionale che 
internazionale. 

Il viticoltore deve quindi perse¬ 
guire i suoi obiettivi economici 
attraverso le strategie più 
razionali che contemplano la 
scelta oculata delle cultivar (e 
più in particolare dei cloni), del 
portinnesto, del sistema di alle¬ 
vamento e della conseguente 
potatura in funzione dell’ 
ambiente pedoclimatico in cui 
si trova ad operare, la più ido¬ 
nea difesa fitoiatrica, la più 
razionale tecnica di nutrizione 
della pianta. In particolare, 
quest’ultima assume un ruolo 
fondamentale nel determinare 
l’equilibrio fisiologico che si 
viene ad instaurare all’interno 
della pianta tra la fase vegetati¬ 
va e la fase produttiva. La con¬ 
cimazione della vite, quindi, 
riveste particolare interesse 
proprio perché incide in manie¬ 
ra spesso determinante sugli 
aspetti quali-quantitativi della 
produzione. 

La ponderosa letteratura esi¬ 
stente sull’argomento ha dimo¬ 


strato infatti, molto chiaramen¬ 
te da tempo, i rapporti esistenti 
tra i vari elementi minerali ed i 
livelli dei principali costituenti 
organici della pianta: carboi¬ 
drati, proteine, amminoacidi, 
aromi e vitamine del mosto, 
acidi organici (malico, tartari¬ 
co, ossalico, ecc.). 

Nella pratica reale però, spesso 
si è fatta confusione (e talvolta 
si continua a farla) sui concetti 
di «nutrizione» e «concimazio¬ 
ne». In effetti, la NUTRIZIO¬ 
NE è un qualcosa di più com¬ 
pleto ed allo stesso tempo più 
complesso, proprio per le enor¬ 
mi implicazioni di carattere 
fisiologico ad essa collegate. In 
altri termini, bisogna senz’altro 
rinunciare all’idea di conside¬ 
rarla come una mera pratica di 
«forzatura» della produzione a 
scapito della qualità, per farla 
rientrare nella giusta dimensio¬ 
ne di una delle strategie (anche | 
se non necessariamente la più 
importante), in possesso del 
viticoltore, per assicurare una 
adeguata nutrizione alla pianta 
e contribuire alla qualità del 
prodotto. 

In questo senso, per fortuna 
negli ultimi anni e almeno 
presso i viticoltori più sensibili 
all’argomento, si sta delinean¬ 
do la tendenza a considerare 
necessari gli apporti nutrizio¬ 
nali volti ad eliminare le caren¬ 
ze manifeste od occulte e gli 
eccessi e, di conseguenza, a 
realizzare la qualità attraverso 


una concimazione dosata ed 
equilibrata; perché questo radi¬ 
cale mutamento di mentalità si 
verifichi appieno, è però asso¬ 
lutamente necessario che la 
pratica della concimazione sia 
inquadrata in un contesto di 

j «ecologia viticola». 

' La nutrizione della vite 
in relazione aU’ecosistema 

Secondo Davidescu, «l’ecosi¬ 
stema, inteso come somma 
degli elementi costitutivi 
dell’ambiente e delle loro inte¬ 
razioni nel tempo e nello spa¬ 
zio, implica anche la conoscen¬ 
za dei problemi connessi alla 
nutrizione ed agli interventi 
fertilizzanti, al fine di sviluppa¬ 
re il potenziale produttivo dei 
vitigni coltivati in rapporto alla 
tecnica colturale adatta per la 
pianta». 

Sempre secondo l’autore, sola¬ 
mente il 40-50% del potenziale 
produttivo dei vitigni viene uti¬ 
lizzato, poiché non si conosce, 
oppure si fa un cattivo uso, 
dell’interazione dei fattori 
ambientali. 

La conoscenza della dinamica 
dell’ecosistema è in sostanza il 
fondamento dello studio del 
ciclo degli elementi nutritivi in 
questo ecosistema, e quindi 
della possibile regolazione da 
parte dell’uomo (Figura 1). 
L’interazione degli elementi 
dell’ecosistema con la vite e 
con gli interventi fertilizzanti 





Figura 3 - Principali fattori influenti sulla nutrizione del microsistema vitigno-portinnesto (Vercesi 
et alii, 1987) 
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tare la problematica relativa 
alla «nutrizione della vite», ! 
appare irrinunciabile operare in ; 
maniera integrata, tenendo cioè i 
in considerazione l’insieme dei | 
più importanti fattori che 
influenzano gli standard quali- | 
quantitativi della produzione, j 
Tra le metodologie applicabili, , 
che possano fungere da sup- I 
porto nel valutare lo stato , 
nutrizionale della coltura vita¬ 
ta, risulta di grande interesse 
l’analisi delle foglie o «diagno¬ 
stica fogliare». 

La composizione chimica delle 
foglie può, in linea generale, j 
essere considerata il risultato 
finale della nutrizione minerale 
della pianta. 

La diagnostica fogliare può 
risultare di aiuto nell’esecuzio¬ 
ne di una razionale concima- I 
zione, come d’altra parte dimo- I 
stra la robusta letteratura mon¬ 
diale sull’argomento. 

Dal punto di vista puramente I 


applicativo l’utilizzazione dei 
risultati scaturiti dall’analisi 
delle foglie (oppure da loro 
porzioni, quali i piccioli) consi¬ 
ste nel comparare le concentra¬ 
zioni osservate nelle foglie con 
i valori di riferimento derivanti 
da ricerche eseguite in vigneti 
sperimentali. 

I risultati scaturiti da questi | 
controlli, assieme ai dati delle j 
analisi del terreno, delle carat- ! 
teristiche colturali, oltre alle 
stime quantitative dei «consu¬ 
mi» e delle «perdite» degli ele¬ 
menti, tipiche delle singole 
realtà produttive, costituiscono 
la base sulla quale si definisco¬ 
no i consigli riguardanti la pra- | 
tica della concimazione. | 

Nei prossimi numeri della rivi- ' 
sta verranno illustrate le ricer- | 
che recenti suH’argomento, 
attuate in diverse tipologie 
pedoclimatiche della nostra 
regione, e su cultivar di riferi¬ 
mento. 


Ritmi di assorbimento 
degli elementi nutritivi 

Nella vite in produzione, il 
ciclo annuale si manifesta 
attraverso fasi fenologiche 
diverse che possono essere rag¬ 
gruppate in due «sottocicli»: 
vegetativo e riproduttivo. 
Entrambi i cicli, come sappia¬ 
mo, si svolgono sullo stesso 
germoglio uvifero dell’anno, di 
solito portato da un tralcio di 
un anno. L’apparato radicale 
presenta un ciclo annuale 
caratterizzato da due picchi: il 
principale segue immediata¬ 
mente la fase fenologica del 
«pianto» mentre un secondo 
picco di assorbimento, verso la 
fine della stagione, consente 
alla vite si costituire le riserve 
per il «riposo vegetativo». 

D’altra parte i massimi di atti¬ 
vità dell’apparato radicale non 
coincidono affatto con i periodi 
critici delle fasi fenologiche : 


più esigenti dal punto di vista 
nutritivo: infatti il massimo 
dello sviluppo vegetativo 
(Figura 4) segue il primo picco 
di attività radicale successiva 
al pianto. Mentre la vite svolge 
contemporaneamente tali fasi 
fenologiche estremamente esi¬ 
genti, si prepara il ciclo di frut¬ 
tificazione per l’annata succes¬ 
siva con il fenomeno impegna¬ 
tivo della differenziazione 
delle gemme, il quale richiede 
l’impiego di notevoli quantità 
di carboidrati (PRECONI). 
Nello stesso momento si svol¬ 
ge il ciclo di accrescimento 
dell’acino, caratterizzato dalla 
classica curva a doppia sigmoi¬ 
de, nel quale l’ultima fase e la 
maturazione avvengono quan¬ 
do l’apparato radicale assorbe 
poco (stasi estiva) e mentre si 
verifica l’agostamento dei tral¬ 
ci (Figura 5). 

Gli sfasamenti fenologici sud¬ 
detti consentono di affermare 
che la vite, durante le fasi più 
impegnative della prima metà 
del ciclo biologico annuale, 
utilizza principalmente gli ele¬ 
menti assorbiti dal terreno in 
autunno e soprattutto in prima¬ 
vera, nonché le sostanze di 
riserva accumulate nella sta¬ 
gione precedente. Dal punto di 
vista strettamente nutrizionale 
il ciclo biologico annuale si 
può dividere in due parti: la 
prima dal germogliamento ai 
primi di agosto (accrescimento 
dei germogli ed acini), con 
notevole impiego di sostanze 
di riserva e consumo di ele¬ 
menti minerali, in particolare 
azoto; la seconda, dalla fine 
accrescimento dei germogli 
alla caduta delle foglie, nella 
quale decresce il consumo di 
elementi minerali e di sostanze 
di riserva (PRECONI) # 


Figura 4 - Dinamica di evoluzione della superficie fogliare. Figura 5 - Curva di accrescimento della bacca (da Fregoni, 1985) 
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Gl’indigeni di Vaduz salutano il foresto sco¬ 
nosciuto se lo vedono uscire due volte da una 
banca, come da un’udienza del papa. Anche 
Giancarlo e io, mai stati a Vaduz, avvertiamo 
un senso di emarginazione, la solitudine del 
non sanno chi sei. Entriamo nella hall 
deirUBS, ne usciamo, entriamo e usciamo da 
un’altra banca, la gente comincia a salutarci, 
quando usciamo da una terza banca i saluti si 
raddoppiano, al Café oramai son tutti un soitì- 
so, qualcuno si alza con un inchino. Godiamo 
la rendita d’un capitale presunto, un aspetto 
inedito della scienza delle finanze. Bilancio 
però trasparente e consolidato dalla mia 
Giulietta Ti color smog, molto ammirata, una 
delle prime. Orgogliosi, sicuri, rinvigoriti da 
una Enzian ghiacciata, un conto corrente ine¬ 
sistente che la gente ignara ci legge in faccia, 
andiamo verso la galleria d’arte. Passiamo 
davanti alla chiesa mentre i fedeli escon dalla 
messa. 


sacerdote AtWIte missa est benedice con una 
banconota da 1000 franchi svizzeri. E’ bello 
camminare esentasse in un Paese tutto condo¬ 
no fiscale. Liturgia cattolica, ma severa pratica 
calvinista, Dio premia già in Terra i suoi eletti 
riempendoli di soldi. 


Sola scende la scalinata una donna alta, bella, 
eleganza sobria, foulard Hermes, porgere 
nobile, borsa Gucci. Saluta cordiale e riservata I 
volgendo il volto gentilaustèro, tutti le cedono 
il passo. Anche noi cenniamo un dopo-di-Lei. 
Ci pare sorridere a noi con più munificenza, il ' 
nostro sorriso fa del suo meglio. Un timore, 
forse abbiamo esagerato col conto corrente 
stampato in faccia. Le camminiamo dietro 
diretti alla pinacoteca. Sente i nostri passi, si i 
volta, sorride. Sonidiamo aperti fino ai mola¬ 
ri. Soldi (altrui), bella donna, Giancarlo e io 
avvertiamo di star vivendo la nostra storia 
esotica, bollile fortune galante, cantiamo a 
mezza voce «L'aventiire débiite le niatin de \ 
cìiaque joiirnée», lei allunga il passo e cantic¬ 
chia muta la nostra canzone dondolando la 
testa, si volta, sorride, anzi ride alta. No, non ; 
ci vuol seminare. Giancarlo o me? penso. 
Parliamo d’un ritratto di Frans Hals che vedre- | 
mo fra poco, lei si volta (abbocca al nostro 
amo colto?). 

Un largo sentiero, l’ultimo tornante, il maniero 
incombe, un grande portone con grata di ferro, 
due sentinelle in alta uniforme. Che come 
appare la donna scattano sul presentai’arm, lei 
fa per entrare poi si volge «Celle là est la port 
de la Galene», una pronuncia ginevrina deli¬ 
ziosa, e indica un portoncino più sotto. Sonide 
come a invitare e scompare nell’androne ov’è | 
schierata la guardia. Non chiediamo niente, ma i 
la sentinella si mette sull’attenti, «Sua Altezza | 
Serenissima Giorgina Sovrana del 
Liechtenstein» dice, si sentono proprio le i 
maiuscole. Al botteghino del museo chiediamo 
i biglietti, «Prego, siete invitati, accomodate¬ 
vi». Da fuori sentiamo il verso della civetta, 
eppure è giorno fatto. Mah...? 


Mirabile ogni volta di più la galleria. E la ' 
Giorgina? «Giancarlo noi avremmo dovu¬ 
to...», «Taci pirla». Torniamo in città, entria¬ 
mo nel gran Café-Stube, odore di grappa siga¬ 
ri vino caffè, sentore della civiltà alpina. Si [ 
chiacchiera di Giorgina, gli anni che porta 
come la Madonna di Lourdes, dei sorrisi forse 
promozionali. 

Sul divanetto accanto uno legge il giornale, si 
alza e si presenta... Fresutti, ha sentito che | 
siamo italiani. E’ un vigneron friulano qui per 
un grazia ricevuta, vuol far un’offerta per 
l’asilo delle suore della carità di Vaduz, sì sì di 
Vaduz. Gli contiamo la nostra avventura rega¬ 
le. Lui continua colla sua, analoga, un paio di 
giorni fa. Dei sorrisi, lo stesso volgersi, lui che 
cerca d’attaccar bottone lei zitta, lui dietro ' 
fino alla reggia, lei soiride e finalmente parla 
«Celle là est la port de la Galery», batter di 
speroni delle sentinelle, e sparisce. Lui va al 
botteghino e paga il biglietto. «Giancarlo, 
m’allora noi...?», «Taci pirla». 
















lità economica), potrebbe rap¬ 
presentare un’interessante 
unità di misura del «livello 
qualitativo del vino» oggetto di 
valutazione. 

Proseguendo sull’inerbimento, i 
bisogna aggiungere che con 
l’introduzione del concetto 
deiriNERBIMENTO 
RAGIONATO, -(ragionato, in 
quanto la gestione dell’inerbi- 
mento viene mirata in funzione 
delle specifiche esigenze 
imprenditoriali, della realtà in 
cui si opera, ecc.: gestione i 
ragionata che può andare dalla 
ZERO COLTURA (3) (6) 
cioè a nessun intervento sul , 
cotico erboso permanente tota- [ 
le naturale ad interventi vari e 
complessi come numero, come 
intensità, come modalità ed ! 
epoche di esecuzione impie- | 
gando anche adeguate e parti¬ 
colari essenze scelte in purezza 
0 in miscuglio)- l’inerbimento ' 
non solo può rappresentare una 
interessante tecnica di gestione 
del terreno, alternativa e com- ! 
plementare al diserbo chimico I 
stesso NON COLTURA, ma 
può rappresentare un mezzo j 
molto interessante di «gestio- ! 
ne» agronomica della pianta ( 
della vite). I 

Dell’inerbimento quello natu- ’ 
rale, formato cioè da essenze 
spontanee del vigneto, non ! 
sembra in verità molto diffuso 
mentre l’inerbimento artificiale 
(che consiste nella costituzione 
del cotico erboso mediante 
l’impiego di essenze opportu¬ 
namente scelte in purezza o in 


miscuglio tra di loro) si sta 
diffondendo sempre di più 
come tecnica agronomica di 
«gestione» anche della vite, 
soprattutto nei primi anni di 
inerbimento del terreno. 
L’inerbimento naturale ed arti- ‘ 
ficiale può essere in alcuni casi 
temporaneo, limitato cioè ad ‘ 
alcuni mesi dell’anno perché 
interrotto o naturalmente o da 
una lavorazione o dal diserbo 
chimico impiegando prodotti 
ad esempio non residuali. 

In questo modo è possibile 
trarre i vantaggi in primavera 
ed alla vendemmia degli effetti 
favorevoli dell’inerbimento 
sullo sgrondo dell’acqua, sulla 
struttura fisica e portanza del 
terreno, ecc., eliminandolo 
temporaneamente ad esempio 
nel periodo di maggiore 
«stress» per la vite. 

Per contenere ulteriormente i 
costi e rendere più razionale 
l’impiego della manodopera è 
stata messa a punto (come si 
diceva) la tecnica della «zero \ 
coltura» cioè l’inerbimento 
naturale permanente totale del 
terreno vitato senza alcun 
intervento sul cotico erboso 
(sfalciature, rullature, tratta¬ 
menti chimici e/o fisici, ecc.) 
con dei risultati in alcuni casi 
interessanti. 

Tale concetto, cioè della non ‘ 
lavorazione, se applicato 
all’inerbimento artificiale 
ragionato -«zero coltura artifi¬ 
ciale ragionata o più sintetica¬ 
mente ZERO COLTURA 
RAGIONATA (4)- diventa , 


ovviamente più interessante. 
Premesso questo, pensiamo sia 
utile, esporre ora una prima 
classificazione, sia pure som¬ 
maria dell’inerbimento, che 
così suddivideremo; 

1 - inerbimento naturale o 
spontaneo: quello realizzato 
senza alcuna semina diretta, 
per cui si avrà quello che 
madre natura offre; 

2 - inerbimento artificiale o 
non spontaneo: quello realizza¬ 
to mediante semina di essenze 
in purezza o in miscuglio tra 
loro. 

L’inerbimento naturale od arti¬ 
ficiale può essere; 

A - permanente, quando viene 
attuato senza interruzione nel 
corso dell’annata; 

B - temporaneo, quando l’iner¬ 
bimento viene interrotto una o 
più volte nel corso dell’annata. 
L’inerbimento permanente e 
temporaneo può essere a sua 
volta: 

a - totale, se attuato su tutta la 
superficie del teneno; 
b - parziale, se attuato solo su 
una parte di superficie del ter¬ 
reno. Si pensa interessante non 
attuare l’inerbimento in una 
striscia più o meno larga al 
centro del filare, zona non inte¬ 
ressata al calpestio delle opera¬ 
trici. 

Inoltre, il cotico erboso può 
essere: 

X - lavorato (sfalciato, cimato, 
rullato, trattato, ecc.); 
y - non lavorato. 

Ad esempio, quando parliamo 
di «zero coltura naturale» o più 


brevemente «zero coltura» ci 
riferiamo all’l - inerbimento 
naturale’, A - permanente’, a - 
totale’, y - non lavorato’, mentre 
la «zero coltura artificiale» 
consiste ncW inerbimento arti¬ 
ficiale permanente totale non 
lavorato e la «minima coltura 
ragionata» o più sinteticamen¬ 
te MINIMA COLTURA spe¬ 
cificando quale; ad esempio 
«minima coltura con risemi¬ 
na», «minima coltura naturale 
con sfalciatura», ecc., consiste 
n&W inerbimento lavorato, 
gestito e quindi realizzato in 
funzione delle specifiche fina¬ 
lità imprenditoriali. 

Elementi di comparazione 
delle diverse tecniche 

Alla luce della situazione 
attuale ci pare particolarmente 
difficile riassumere, a livello di 
risultati concreti generalizza¬ 
bili, l’efficacia comparata delle 
diverse tecniche nell’ambito 
della tematica relativa alla 
gestione del terreno vitato. 

Ciò, in quanto i risultati non 
sempre possono essere inter¬ 
pretati in maniera univoca. 
Infatti accanto a risultati appli¬ 
cativi veramente e significati¬ 
vamente positivi, in altri 
ambienti i risultati sono ancoi'a 
assai modesti o addirittura 
catastrofici pur applicando 
razionalmente queste tecniche, 
come emerge non solo dalla 
nostra esperienza, ma anche 
dalla letteratura sull’argomento 
(1) (2) (5). E allo stato attuale 


Tabella 1 - Produzione quantitativa e qualitativa in ricerche sulla «ZERO COLTURA» del terreno vitato (Merlot e Pinot Grigio su 
5BB allevati a Sylvoz ad Azzano X di Pordenone). (Ricerche condotte a partire dal 1982) 




GESTIONE DEL SUOLO 


AMBIENTE E CULTIVAR 

RILIEVI 

LAVORATO 

INERBIMENTO 

NATURALE 

ZERO 

COLTURA 

A - Merlot - Ambiente siccitoso non inigato 

C - Merlot - Ambiente non siccitoso 

C - Pinot Grigio - Ambiente non siccitoso 

Produzione Kg/m- di terreno 

(1) 

1.47 aA 

1.66 aA 

1.41 aA 

0.93 cC 

1.25 cC 

1.04 bB 

1.11 bB 

1.38 bB 

0.95 cB 

A - Merlot - Ambiente siccitoso non irrigato 

C - Merlot - Ambiente non siccitoso 

C - Pinot Grigio - Ambiente non siccitoso 

Zuccheri (%) 

17.56 bB 
17.15 aA 
17.63 cB 

17.49 bB 

17.02 aA 

18.41 bA 

18.20 aA 

17.69 aA 

18.59 aA 

A - Merlot - Ambiente siccitoso non inigato 

C - Merlot - Ambiente non siccitoso 

C - Pinot Grigio - Ambiente non siccitoso 

Zuccheri g/m- di teneno 

258.00 aA 
285.00 aA 
249.00 aA 

163.00 cC 

213.00 cC 

191.00 bB 

202.00 bB 
244.00 bB 
177.00 bB 

A - Merlot - Ambiente siccitoso non inigato 

C - Merlot - Ambiente non siccitoso 

C - Pinot Grigio - Ambiente non siccitoso 

Giudizio globale sul vino 
(max 100 punti) 

77 cB 

69 bB 

76 cB 

80 bB 

71 bB 

81 bB 

86 aA 

77 aA 

90 aA 


A = Ambiente nel quale è necessario irrigare, ma per motivi sperimentali non è stato mai irrigato; C = Ambiente nel quale non è necessario irrigare. 

(1) Per ciascuna riga i valori contrassegnati con la stessa lettera non differiscono tra loro, mentre quelli contrassegnati con lettere diverse differiscono tra 
loro: p>0.05 lettere minuscole, p>0.01 lettere maiuscole. 
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Cultura 

Una poesia 
scritta 
(in musica) 
da un notaio 
viticoltore 


Vin blanc! 


Anacreontica 

di Pietro Someda De Marco 
Musica di Ottavio Paroni 

Uanacreontica «Vin 
blanc!» è stata scritta 
oltre vent'anni fa dal 
poeta friulano Pietro 
Someda De Marco, 
notaio in Me reto di 
Tomba. Viticoltore egli 
stesso, volle dedicare 
un 'ode e un inno al vino 
bianco friulano. 

Con genuina ispirazio¬ 
ne, il m.^ Ottaviano 
Paroni di Bertiolo la 
musicò, ricavandone un 
pezzo di rara bellezza 
musicale per la voce di 
tenore. Ma la facilità 
musicale del motivo, la 
rende cantabile per 
ogni voce. 

Non esiste in Friuli ric¬ 
chezza musicale nel 
campo della vite e del 
vino. 


Eviva il blanc 
de Furlanie 
vita da Fart 
e de poesie! 

Sagris, breàrs 
joi ce ligrie! 
senze dal blanc 
no san di nie: 

e no ocòr dilu 
noi à savòr 
senze dal blanc 
nàncje l’amòr. 

Bevin Ramandul 
lassù a Torlàn 
clàr come l’ambre 
morbit e san: 

e un tai di blanc 
A Bertiul 
ch’ai dà salut 
a miez Friùl; 

e po il tocai 
lajù a Musclèt 
fin lizerin, 
ma baste un dét, 

e pe ribuele 
Un a Rosazis, 
al è un liquor, 
scolìn lis tazis! 

Din sot al riesling 
ch’ai à l’odor 
tant dilicàt 
da Tue in flòr. 

’L’à tal so àur 
fat prisonir! 
rai di sordi 
lusìnt, sincir! 

E di Faedis 
color zechìn 
a l’è il verdùz 
sec, sivilìn, 

a l’à de màndule 
il bon savòr 
bagninsi ben 
il glutidòr. 

O blancs superbos 
di Savorgnàn 
o blancs dai Cuci 
simpri talian! 

Pastòs o secs 
zovins o viei 
vin come il vuestri 
non ’d’è di miei: 

e il blanc al cjante 
une armonie 
da l’Alte ’e Basse 
pè furlanie, 

al cjante, al spume. 
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nissùn la pae, 

bocai di vin 
sot da la nape 
olinsi ben 
du’c di une clape! 








































































































































































diffondendo sempre di più, 
potendo esso offrire una vasta 
e diversa gamma di alternative 
anche per quanto riguarda i 
consumi idrici e la concorrenza 
con la vite. 

Quindi, allo stato attuale delle 
cose, un mirato inerbimento 
permette di poter concretare 
agronomicamente, naturalmen¬ 
te, ecologicamente, una viticol¬ 
tura sempre più mirata, proget¬ 
tata, sempre più di qualità, 
tipica e conveniente a livello 
economico e sociale anche per 
quanto riguarda il rispetto, la 
salvaguardia e la tutela dell’ 
uomo e dell’ambiente inteso 
nel senso più ampio della paro¬ 
la (es. patrimonio pedologico, 
climatico, varietale, umano, 
culturale, storico, morale, eco- 
nomico-sociale, del territorio, 
paesaggistico, ecc.) # 
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Attualità 

La presenza 

Quando 


regionale 

il vino 


alla Fiera 

fa parlare 


di Lubiana 

di pace 


I 


Il ministro Loise Peterle, 
accolto nel "Vigneto 
chiamato Friuli" dall’assesso¬ 
re regionale all’Agricoltura 
Gianluigi D’Orlandi. 


U n significativo riconoscimento 
all’immagine del vino quale veicolo di 
amicizia fra i popoli e tramite ideale per 
rinsaldare le alleanze verso la pace e la coope¬ 
razione, è venuto dal ministro degli esteri 
della Slovenia Loise Peterle, a Lubiana, alla 
trentanovesima Fiera vitivinicola. 

Si è trattato di un’occasione importante che ha 
trasformato un gesto abituale, a volte rituale, 
nell’affermazione decisa del ruolo di un pro¬ 
dotto di antiche tradizioni e ampiamente diffu¬ 
so. Un ruolo riconosciuto nella cultura, nella 
storia, nel folclore. 



«Brindiamo al vino come simbolo di benvenu¬ 
to, di amicizia e di pace», ha detto Peterle 
levando il calice contenente, stavolta, vino 
friulano. 

Non sono stati soltanto i presenti a rilevare 
come un messaggio importante qual è questo, 
che racchiude un segnale mirato rivolto 
alle genti dei Balcani che ancora soffrono per 
una guerra lacerante, sia partito proprio dallo | 
stand allestito a Lubiana dal Friuli-Venezia [ 
Giulia. 

E’ stata una scelta significativa e non casuale, 
quella di Peterle, che ha deciso di rinnovare la 
collaborazione tra la Slovenia e il Friuli- 
Venezia Giulia, riconoscendo nella nostra 
Regione, anche per la sua collocazione geo¬ 
grafica, un potenziale ruolo strategico nelle 
iniziative per la pace. 

Ed è proprio di questi temi che ha parlato, ! 
assieme al ministro dell’agricoltura Yoze, con 
il vicepresidente della Giunta regionale e 
assessore all’agricoltura Gianluigi D’Orlandi. 
Le due delegazioni (di quella del Friuli- | 
Venezia Giulia facevano parte anche i presi¬ 
denti della CCIAA di Gorizia Bevilacqua e 
della Comunità montana del Colilo Corsi) 
hanno parlato anche delle tematiche afferenti 
la collaborazione già in corso in vari settori, in 
particolare in quello agricolo. 

Grazie all’ impegno del Servizio di vitivini¬ 
coltura dell’Ersa, delle Camere di commercio 
di Gorizia e di Trieste, della Comunità monta¬ 
na del Colilo, deirinsiel s.p.a. e dei Consorzi ! 
di tutela dei vini Doc Colilo e Isonzo, quaran¬ 
ta produttori delle zone Doc del Friuli-Venezia j 
Giulia hanno proposto i loro prodotti 
nell’affermata vetrina della Fiera di Lubiana, i 
uno degli appuntamenti di maggior rilievo per 

















Il genere Vitis L. nel Decreto Ministeriale 18 giugno 1993 

Allegato 1, parte A, sezione I 


Organismi nocivi di cui non sia nota la presenza in alcuna parte 
del territorio comunitario, e che rivestono importanza per tutta la 
comunità 

a) insetti, acari e nematodi, in tutte le fasi del loro sviluppo 
1. Anomala orientalis Waterhouse 

8. cicadellidae (non europei) noti come vettori della malattia di 
Pierce (causata da Xy Iella fastidiosa), quali: 

a) Carneocephala fulgida Nottingham 

b) Draeculacephala mineiTa Bali 

c) Graphocephala atropiinctata (Signore!) 

\?).Longidorus diadectiiriis Eveleigh et Alien 

26.Xiphinema americanum Cobb sensu lato (popolazioni non 
europee) 

21 .Xiphinema californiciim Lamberti et Bleve-Zacheo 

b) Batteri 

1. Xylella fastidiosa (Well et Raju) 

c) Funghi 

\6.Trechispora brinkmannii (Bresad.) Rogers 

d) Virus ed organismi patogeni virus-simili 

3. Tobacco ringspot virus 

4. Tornato ringspot virus 

5. Virus ed organismi patogeni virus-simili di ... Vitis L., quali: 

a) Blueberry leaf mottle virus 

e) Peach rosette mosaic virus 

n) Virus, ed organismi virus-simili, non europei di ...Vitis L. 
Allegato II, parte A, sezione I 

Organismi nocivi di cui non sia nota la presenza sul territorio 
comunitario, che rivestono importanza per tutta la comunità, se 
presenti su determinati vegetali o prodotti vegetali 

a) Insetti, acari e nematodi, in 
tutte le fasi del loro sviluppo 
19.Margarodes, specie non 
europee quali: 

a) Margarodes vitis 
(Philippi) 

b) Margarodes 
vredendalensis de 
Klerk 

c) Margarodes Su vegetali di Vitis L., ad ecce- 

prieskaensis Jakubski zione dei frutti e delle sementi 


Allegato II, parte A, sezione II 

Organismi nocivi di cui sia nota la presenza sul territorio comu¬ 
nitario e che rivestono importanza per tutta la comunità, se pre¬ 
senti su determinati vegetali o prodotti vegetali 


a) Insetti, acari e nematodi, in 
tutte le fasi del loro sviluppo 
2. Daktulosphaira vitifoliae 

(Pitch) 

b) Batteri 

1 2.Xylophihis ampelinus 
(Panagopulos) 

d) Virus ed organismi patogeni 
simili ai virus 

6. Grapevine Flavescence 
dorée MLO 


Su vegetali di Vitis L., ad ecce¬ 
zione dei frutti e delle sementi 

Su vegetali di Vitis L., ad ecce¬ 
zione dei frutti e delle sementi 


Su vegetali di Vitis L., ad ecce¬ 
zione dei frutti e delle sementi 


Allegato III, parte A 

Vegetali, prodotti vegetali ed altre voci di cui è vietata Vintrodu¬ 
zione in tutti gli Stati membri 

15. Vegetali di Vitis L., Da Paesi terzi 

ad eccezione dei frutti 



Allegato IV, parte A, sezione II 

Requisiti particolari che devono essere richiesti da tutti gli Stati 
membri per l'introduzione ed il movimento sul loro territorio di 
vegetali, prodotti vegetali ed altre voci, di origine comunitaria 


18. Vegetali Di Vitis L., ad 
eccezione dei frutti e 
delle sementi 


25. Vegetali con radici, 
piantati o destinati alla 
piantagione, coltivati 
all’aperto 


Constatazione ufficiale che 
nessun sintomo di Grapevine 
Flavescence dorée MLO e 
Xylophiliis ampelinus 
Panagopulos) Willems et al. è 
stato osservato sulle piante 
madri nel luogo di produzione 
dall’inizio degli ultimi due 
cicli vegetativi completi 

Deve essere dimostrato che il 
luogo di produzione è notoria¬ 
mente indenne da Clavibacter 
niichiganensis spp. sepedoni- 
ciis (Spieckermann et 
Kotthoff) Davis et al., 
Globodera pallida (Stone) 
Behrens, Globodera rosto- 
chiensis (Wollenweber) 
Behens e Synchytrium endo- 
bioticiim (Schilbersky) 
Percival. 


Allegato V, parte A, I, 1. 

Vegetali, prodotti vegetali ed altre voci, originari della Comunità, 
che devono essere sottoposti ad ispezione fitosanitaria nel luogo 
di produzione per poter essere spostati nel territorio comunitario, 
potenzialmente portatori di organismi nocivi concernenti Finterà 
Comunità e che devono essere accompagnati da un passaporto 
delle piante 

1.4Vegetali di... Vitis L., ad eccezione dei frutti e delle sementi 
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Attualità 


Dal 2 al 5 dicembre, 

Eurovite 

a Gorizia, 

cala 

i tre quarti del vivaismo 

un poker 

viticolo europeo 

d’assi 


di Reginetta Giacomini 


C onto alla rovescia per EUROVITE, un 
appuntamento dopo 4 anni più qualifi¬ 
cato, unico fra le manifestazioni italiane 
ed estere dedicate al vivaismo viticolo. Un 
appuntamento entrato ormai nella tradizione 
ma, al contempo, sempre nuovo e originale 
per le numerose e qualificate iniziative che 
esso ospita e che lo propongono come un 
punto di riferimento essenziale per l’intera 
viticoltura europea. 

L’edizione 1993 si svolgerà dal 2 al 5 dicem¬ 
bre presso il quartiere fieristico di Gorizia e 
sarà organizzata dall’ Azienda Fiere isontina 
con la collaborazione dell’ ERSA, del Mi va e 
dell’Associazione regionale dei vivaisti vitico¬ 
li. Sponsor ufficiale le Casse Rurali ed 
Artigiane del Friuli-Venezia Giulia. 

Anche quest’anno il programma riproporrà 
l’apprezzata formula organizzativa delle pre¬ 
cedenti edizioni presentando, accanto al tradi¬ 
zionale Salone europeo della Barbatella, il 
Salone mondiale dell’impiantistica viticola, il 
Salone delle selezioni clonali microvinificate 
e la Rassegna specializzata delle attrezzature e 
della strumentazione scientifica per la vivaisti- 
ca e la viticoltura. 

La superficie espositiva sarà di 12.000 metri 
quadrati, 7.000 dei quali coperti e articolati in 
tre padiglioni, appositamente allestiti. A rap¬ 
presentare le oltre 300 ditte ed i 1.000 opera¬ 
tori del settore esistenti in Europa saranno 130 
espositori, provenienti da 11 Regioni italiane 
(Veneto, Trentino-Alto Adige, Lombardia, 
Piemonte, Emilia Romagna, Toscana, Marche, 
Umbria, Puglie, Sicilia e Friuli-Venezia 
Giulia), da 7 Paesi della CEE (Francia, 
Germania, Spagna, Portogallo, Lussemburgo, 
Grecia e Danimarca) e da 4 Nazioni extraco¬ 


munitarie (Austria, Svizzera, Slovenia e 
Ungheria). 

EUROVITE 93 riunirà dunque a Gorizia i 
vivaisti viticoli italiani che rappresentano il 
90% della produzione nazionale e che, uniti ai 
12 stranieri, costituiscono il 75% dell’intera 
produzione europea. 

Ma questo non è il solo dato che conferma il 
prestigio assunto dalla manifestazione. 
Assieme al fattore espositivo è stata infatti 
riservata particolare cura nell’organizzazione 
di appuntamenti altamente qualificati sulle 
tematiche vivaistiche di maggior rilievo: la 
divulgazione tecnica, la prevenzione delle 
malattie delle piante, gli aspetti commerciali 
della vite. A illustrare i relativi problemi sono 
stati chiamati professionisti internazionali e 
ricercatori italiani e stranieri. Nell’ambito di 
questi incontri c’è molta attesa per il 
Convegno - già fissato per il 4 dicembre - sul 
tema «La libera circolazione nella CEE del 
materiale di propagazione della vite: la nuova 
direttiva comunitaria» che metterà a confronto 
gli esperti dei Ministeri dell’Agricoltura di 6 
Paesi europei, chiamati a presentare le posi¬ 
zioni assunte dai rispettivi Stati in sede comu¬ 
nitaria. 

Rapportato ai tempi di Bruxelles (la direttiva 
infatti non è stata ancora emanata) si tratta di 
un’anticipazione dello scenario che si deli¬ 
neerà nei prossimi mesi sul mercato comunita¬ 
rio, offrendo agli operatori del settore chiare 
indicazioni sull’evoluzione commerciale del 
comparto vivaistico. La risposta agli interro¬ 
gativi che gravano sul futuro è dunque cono¬ 
scere per programmare, per delineare una stra¬ 
tegia e assumere quindi decisioni coerenti e 
responsabili. Questo il messaggio di EURO- 





La fillossera {Daktulosphciira vitìfolkié) continua ad essere organismo noci¬ 
vo "di quarantena", la cui vigilanza merita ancora grande attenzione. 



La flavescenza dorata della vite: ogni possibile accorgimento deve essere adottato 
per evitale la presenza della malattia da micoplasmi tra le piante madri e nel vivaio 


chettatura, seguirà il prodotto 
nel circuito commerciale. Tale 
etichetta prende il nome di 
«passaporto» e deve essere 
applicata, nel nostro caso, a 
discrezione del vivaista al sin¬ 
golo mazzo di viti, oppure alla 
scatola di confezionamento, 
oppure ancora scortare la spe¬ 
dizione allegata alla documen¬ 
tazione di accompagnamento. 
Il «passaporto» riporta l’indi¬ 
cazione del Servizio fitosanita- 
rio competente per il controllo 


(Osservatorio per le Malattie 
delle Piante), il numero identi¬ 
ficativo del produttore, la spe¬ 
cie botanica, il paese di origine 
e la quantità del prodotto eti¬ 
chettato nonché un numero di 
serie progressivo. 

Dei passaporti emessi con le 
vendite e cessioni e di quelli 
ricevuti con gli acquisti deve 
essere tenuta una contabilità su 
appositi registri. 

Per poter emettere i passaporti, 
il vivaista, iscritto al Registro 


Ufficiale deve farne richiesta 
annualmente all’Osservatorio 
per le Malattie delle Piante. 
L’organo di controllo è tenuto 
ad espletare visite ispettive in 
vivaio, nei campi di piante 
madri e durante la cernita del 
materiale. 

L’autorizzazione all’emissione 
del passaporto, dopo formale 
autorizzazione, avviene secon¬ 
do il principio del silenzio- 
assenso e solo nel caso di 
riscontri ostativi l’O.M.P. può 


SERVIZIO FITOSANITARIO ITALIANO 
PASSAPORTO DELLE PIANTE CEE 

SERVIZIO FITOSANITARIO REGIONALE DI: 

COD. PRODUTTORE 

N. DI SERIE: 

SPECIE BOTANICA: 

QUANTITÀ’: 

PAESE DI ORIGINE: 


SERVIZIO FITOSANITARIO ITALIANO 
PASSAPORTO DELLE PIANTE CEE 

SERVIZIO FITOSANITARIO REGIONALE DI: 


COD. PRODUTTORE 



PAESE DI ORIGINE: 


intervenire bloccando la com¬ 
mercializzazione del prodotto. 
Nei vari passaggi commerciali, 
è prevista la possibilità di 
emissione di particolari «pas¬ 
saporti di sostituzione». 

A carico del viticoltore, utiliz¬ 
zatore finale delle barbatelle, 
non è prevista alcuna forma¬ 
lità. 

Le frontiere con i Paesi Terzi, 
quali quelle che interessano la 
nostra Regione, non sono più 
frontiere «nazionali» bensì 
divengono «comunitarie». I 
controlli qui effettuati devono 
garantire l’intera Comunità 
dall’ingresso di organismi 
nocivi delle piante: viene 
imposta anche in questo caso 
una gravosissima riqualifica¬ 
zione del servizio ispettivo che 
deve soddisfare gli standard 
tecnici della Comunità. . 
Questa consistente evoluzione 
del settore fitosanitario porta 
con sè importanti e gravosi 
oneri tecnici ed amministrativi 
sia per i vivaisti che per gli 
organi di controllo. 

Il comparto vivaistico-viticolo 
si appesantisce di un’ulteriore 
adempimento che va a sovrap¬ 
porsi a quelli connessi al regi¬ 
me di certificazione obbligato¬ 
ria; farlo diventare strumento 
di qualificazione e garanzia 
delle produzioni e non mero 
onere cartaceo sarà il compito 
del Servizio Fitosanitario 
Regionale • 


TIPO A 


TIPOB 





































Attualità 


Alla 47* Fiera 

Brindisi 

di Chalons 

ad un programma 

en Champagne 

comune 


di Andrea Cecchini 


L o Champagne-Ardenne è una regione, 
come la nostra, vocata alla vitivinicoltu¬ 
ra. Tuttavia, come uno scrigno pieno di 
preziosi, racchiude un patrimonio di esperien¬ 
ze invidiabili e che ha fornito ammaestramen¬ 
to anche alle nostre realtà del settore. 

La patria del vellutato Champagne, il vino 
dalle preziose bollicine che accompagna da 
secoli momenti brillanti e importanti, come 
spumeggianti festeggiamenti di primati sporti¬ 
vi o le tappe rilevanti dell’esistenza, da quasi 
cinquant’anni è divenuta, anche per la rappre¬ 
sentatività deH’immagine reale e non virtuale 
dello Champagne nel mondo, la vetrina ideale 
dei prodotti, delle tecnologie, delle idee inno¬ 
vative o di miglioramento dell’enologia di 
tutto il mondo. 

Ed è per questo che alla «47.éme Foire 
Exposition de Chalons en Champagne» era 
presente, con un proprio e qualificato stand, 
anche la Regione Friuli-Venezia Giulia. 

Tra la nostra Amministrazione regionale e la 
Regione dello Champagne-Ardenne, anche 
avendo entrambe le realtà istituzionali ricono¬ 
sciuto alcune similitudini tra le loro oggetti¬ 
vità, intercorrono da alcuni anni rapporti di 
collaborazione, specialmente dopo l’accordo 
siglato in questo senso nel 1989. 

Accordo che si sintetizza nel protocollo 
d’intesa che riguarda attività di interesse 
comune nell’agricoltura in generale, nella viti¬ 
vinicoltura, nella ricerca scientifica e tecnolo¬ 
gica, nella cultura e negli scambi nei settori 
artigianale e industriale. 

Ecco dunque che alla Fiera di Chalons sur 
Marne il Friuli-Venezia Giulia ha inteso pro¬ 
seguire questa collaborazione ma anche, e 
soprattutto, proporre la sua realtà enologica. 


Ad accompagnare per mano i produttori 
nostrani c’erano la Camera di commercio di 
Udine, l’Ente fiera Udine Esposizioni, il 
Consorzio del prosciutto di San Daniele e il 
servizio vitivinicoltura dell’Ersa. 

A rappresentare le istituzioni e le realtà pro¬ 
duttive c’era il vicepresidente della Giunta 
regionale Gianluigi D’Orlandi, accompagnato 
da Giorgio Venier Romano, della giunta 
dell’Ente camerale udinese, e il presidente 
della Fiera di Udine Sante Biasutti. 

Il messaggio della nostra realtà produttiva, che 
da secoli si accompagna in simbiosi con la 
civiltà contadina e un settore economico che 
ha fornito reddito e lavoro a decine di migliaia 
di famiglie, è stato recato anche al presidente 
dello Champagne-Ardenne Jean Kaltenbach. 

E’ stata quella l’occasione per ribadire gli 
intenti di collaborazione tra il Friuli-Venezia 
Giulia e la Regione francese. 

Intenti che sono esattamente coincidenti con j 
la volontà degli operatori di attivare e amplia¬ 
re scambi con gli imprenditori dello 
Champagne-Ardenne. 

E’ quindi stato messo in risalto l’impegno a 
imprimere maggior concretezza alle intese 
politiche. Uno sviluppo della collaborazione 
che sarà garantito privilegiando i contatti 
diretti tra gli operatori economici. 

Sempre nell’incontro con Kaltenbach è stato 
fatto il bilancio di quattro anni di collabora¬ 
zione tra le due Regioni. Un bilancio che dà 
risultati soddisfacenti. 

Tuttavia, sia da parte di Kaltenbach che di 
D’Orlandi è stata evidenziata l’opportunità 
che la prosecuzione dei rapporti non debba 
avere quale unico obiettivo il reciproco scam¬ 
bio di beni e servizi. Dovranno invece essere 








pale. Infatti tutta Tanidride 
solforosa presente, sia libera 
che combinata, passa rapida¬ 
mente, all’inizio della fermen¬ 
tazione, allo stato di acido 
aldeidosolforoso restando bloc¬ 
cata in maniera definitiva. Dal 
grado di solfitazione dipende 
quindi sia il tenore in acetaldei- 
de che quello in SO 9 combina¬ 
ta. 

Per evitare perciò quantità 
eccessive di solforosa totale, 
bisogna innanzitutto vinificare 
e conservare i vini nelle condi¬ 
zioni in cui si verifichi la 
minore produzione di acetal- 
deide; è necessario cioè solfita- 
re il meno possibile il mosto ed 
evitare rifermentazioni nel 
corso della conservazione. 

Dalla vinificazione dei mosti in 
assenza di anidride solforosa 
tratteremo dettagliatamente nei 
prossimi numeri della rivista. 

Un altro tipo di combinazione 
dell’anidride solforosa è quello 
che si verifica in presenza di 
zuccheri; essi hanno un potere 
di combinazione non eccessi¬ 
vamente alto; tuttavia l’equili¬ 
brio viene influenzato in 
maniera notevole dalla tempe¬ 
ratura: alle temperature elevate 
la combinazione è assai limita¬ 
ta, mentre è notevole alle 
basse. Ciò ha notevoli riflessi 
enologici proprio in fase di 
vinificazione ove, con il con¬ 
trollo a freddo delle temperatu¬ 
re di fermentazione, l’anidride 
solforosa aggiunta viene facil¬ 
mente complessata dagli zuc¬ 
cheri del mosto. 

Notevole è il potere di combi¬ 
nazione della SO 2 con gli acidi 
chetonici, ed in particolare con 
l’acido piruvico e a - chetoglu- 
tarico. Le elevate quantità di 
anidride solforosa fissate da 
questi acidi, che passano per 
un valore massimo ad inizio 
fermentazione per poi diminui¬ 
re velocemente, ci spiega come 
anche in questo caso sia prefe¬ 
ribile evitare forti solfitazioni 
al mosto, differendole al 
momento post-fermentativo. 

E’ stato messo in evidenza che 
l’aggiunta di tiamina in fer¬ 
mentazione rallenta la forma¬ 
zione degli acidi chetonici e di 
conseguenza diminuisce i sub¬ 
strati di combinazione della 
SO 9 . E’ quindi buona norma 
procedere all’aggiunta di tiami¬ 
na al mosto in sede prefermen¬ 
tativa, cercando di evitare 
immediate forti solfitazioni. 

Le sostanze precedentemente 
prese in considerazione rappre¬ 
sentano solamente una piccola 


frazione di quelle che si combi¬ 
nano con l’anidride solforosa. 
Infatti la maggior combinazio¬ 
ne deirS 02 avviene con i pro¬ 
dotti di ossidazione degli zuc¬ 
cheri. Questi: 

a) sono presenti nelle uve sane 
giunte a maturazione; 

b) la Botrytis cinerea ne forma 
delle quantità elevate; 

c) notevoli quantità vengono 
formate anche dai batteri aceti¬ 
ci Acetobacter e Pseudomonas, 
sempre presenti nelle uve, ma 
che sviluppano soprattutto in 
presenza di muffe. 

Poco conosciute sono, invece 
le combinazioni con i polifeno- 
li. La reazione di decolorazione 
degli antociani operata dalla 
SO 2 viene sfruttata per il loro 
dosaggio. Mentre la decolora¬ 
zione dell’uva e del mosto, da 
parte dell’anidride solforosa, è 
completa, quella dei vini gio¬ 
vani è parziale e quella dei vini 
vecchi è quasi inesistente. 

Effetti delle reazioni di equilibrio 

Ogni aggiunta di anidride 
solforosa ad un vino comporta 
la combinazione di una parte di 
essa; inversamente l’ossidazio¬ 
ne deirS 02 libera determina 
anche una diminuzione di quel¬ 
la combinata, in modo che la 
riduzione dell’anidride solforo¬ 
sa totale non avviene mai a 
completo carico della frazione 
libera. 

Le frazioni di SO 2 libera sono 
in stretta correlazione a quelle 
della frazione combinata: qua¬ 
lora si aggiunga una certa dose 
di anidride solforosa a del vino 
che ne contenga già in forma 
libera, i 2/3 restano allo stato 
libero mentre il rimanente si 
combina; logica¬ 
mente 


quella totale aumenta della 
quantità aggiunta. 

Influenza della temperatura 

L’anidride solforosa libera 
aumenta a favore di quella 
combinata quando la tempera¬ 
tura aumenta ed il contrario 
avviene se la temperatura dimi¬ 
nuisce. 

Proprietà delle diverse forme 
dellanidride solforosa 

L’anidride solforosa possiede 
diverse ed importanti proprietà 
che è in grado di espletare nel 
corso della vinificazione e che 
ne fanno anche un prodotto 
eccezionale per la conservazio¬ 
ne del vino. 

Da un lato essa si oppone effi¬ 
cacemente allo sviluppo di tutti 
i microrganismi, quali lieviti, 
batteri lattici ed acetici, evitan¬ 
do così la formazione di intor¬ 
bidamenti, la rifermentazione 
dei vini con residui zuccherini, 
lo sviluppo della fioretta, le 
fermentazioni batteriche degli 
zuccheri, degli acidi organici, 
della glicerina, nonché la fer¬ 
mentazione acetica. 

D’altra parte, essendo dotata di 


buone proprietà riducenti, pre¬ 
serva i vini da un’eccessiva 
ossidazione dei polifenoli e dei 
costituenti dell’aroma, previe¬ 
ne la maderizzazione, contri¬ 
buisce a determinare un basso 
livello di ossidoriduzione favo¬ 
revole allo sviluppo delle qua¬ 
lità organolettiche e, combi¬ 
nandosi con l’acetaldeide, eli¬ 
mina lo svanito. 

Non vanno del resto trascurate 
le sue proprietà antiossidasi- 
che: inibisce e distrugge la 
tisosinasi e la laccasi (presenti 
in quantità elevate soprattutto 
nelle uve botritizzate), oppo¬ 
nendosi efficacemente non solo 
a tutte le manifestazioni ossi- 
dasiche più leggere, ma anche 
all’alterazione ossidasica vera 
e propria. 

Ossidazione dellanidride solforosa 

La quantità di anidride solforo¬ 
sa non rimane costante, ma vi è 
un decremento quantitativo 
regolare e costante che si 
osserva anche nei vini imbotti¬ 
gliati da lungo tempo. 
Contrariamente a quanto si 
pensava un tempo, tale perdita 
non è dovuta né ad una evapo¬ 
razione né tanto meno deve 


























Cortnonesì 
in Ungheria 
a mani vuote 


Un brindisi 
a senso 
unico 


12 di Carlo Morandini 


I l «Caso Tocai» appassiona ancora gli 
operatori. Siamo infatti giunti, forse, al 
momento decisivo nelle trattative per il 
riconoscimento del vitigno che, in Friuli, sol¬ 
tanto per il fatto di essere Doc, assicura reddi¬ 
tività e occupazione a quanti lavorano nella 
vitivinicoltura. 

Il problema di fondo è il riconoscimento da 
parte della CHE del vitigno friulano quale spe¬ 
cificatamente autoctono. In sostanza si tratta 
di ottenere dagli organismi della Comunità 
Economica Europea la «patente» ufficiale per 
il Tocai friulano che con questa dicitura 
dovrebbe essere ancora commercializzato sui 
mercati di tutto il mondo. 

Si tratta di un vino proveniente dai vitigni col¬ 
tivati nelle zone vocate del Friuli-Venezia 
Giulia, dalle Grave al Colilo, alle zone Doc 
Latisana e Aquileia fino ai Colli Orientali del 
Friuli, che ha raggiunto le tavole non soltanto 
della penisola, ma anche del resto del conti¬ 
nente e, spesso grazie all’apporto delle nostre 
comunità di corregionali all’estero, anche 
diverse aree del mondo. I magiari affermano 
che il Tocai, che chiamano sulle etichette delle 
loro bottiglie Tokaj, ha origini ungheresi e 
ungherese deve continuare ad essere anche la 
terra esclusiva di produzione. 

E mentre il Parlamento europeo dovrà discute¬ 
re per decidere a quali tra i «contendenti» dare 
ragione, cioè se ai friulani o agli ungheresi, o 
magari ad entrambi, è accaduto che, suscitan¬ 
do critiche e commenti da parte degli operato¬ 
ri e dei tecnici friulani, una località vocata alla 
produzione vinicola come Cormons abbia 
organizzato una manifestazione che suona 
come un gemellaggio tra la cittadina isontina e 
quella ungherese di Tokaj. 


Probabilmente l’intento della Cantina produt¬ 
tori di Cormons, che commercializza i vini del 
Colilo e dell’Isonzo, era quella di mettere 
pace, proprio in vista della trattativa in sede 
comunitaria, tra i produttori nostrani e quelli 
ungheresi, ma l’iniziativa non è stata vista da 
tutti sotto questa luce. 

Non è bastato che la manifestazione si tenesse 
sotto l’egida dell’etichetta del «Vino della 
Pace», sintesi di una festa che si rinnova 
annualmente per lanciare al mondo un mes¬ 
saggio di fratellanza attraverso il prodotto di 
vitigni provenienti da tutto il mondo, destinato 
ai Capi di Stato del pianeta, per far omologare 
l’iniziativa. 

Il «brindisi di pace e amicizia tra le Città di 
Tokaj e Cormons», presenti il Sindaco della 
località ungherese Majer Janos, il Console 
generale di Ungheria Denes Gyapay e 
l’Ambasciatore d’Italia a Budapest Vittorio 
Amedeo Farinelli, non ha sortito sentimenti di 
simpatia e non è stato visto con occhio positi¬ 
vo da tutti gli esponenti dell’enologia friulana. 
Secondo il presidente della Commissione 
Agricoltura del Senato, Paolo Micolini, la 
manifestazione ha sortito esclusivamente un 
consolidamento delle posizioni dei produttori 
ungheresi e non ha quindi certo giovato 
all’impegno dei parlamentari friulani per la 
tutela del Tocai friulano. «Probabilmente -rile¬ 
va Micolini, ma è il parere di molti- pur in 
perfetta buona fede gli amici di Cormons non 
hanno centrato il problema. La trattativa non 
può più essere limitata a livello delle due 
realtà locali, ma occorrono iniziative governa¬ 
tive. Per questo chiederemo ancora al Ministro 
Diana, d’intesa con le Commissioni Agrico¬ 
ltura di Camera e Senato, di convocare una 









I •«Non ritengo che la ristrutturazione apporta- razione più intensa di quella lacunosa e occa- 

ta dalla legge sia sinonimo di cancellazione stonale del passato, tra strutture come la 

della notorietà e del valore del Centro. Non CRSA o lo stesso Centro e la facoltà di agra- 

. vedo come mai si dia per scontato il funerale ria di Udine? Su quale binario lei intende 

di tutta l’attività e del prestigio acquisiti dal indirizzare questa collaborazione? 

Centro anche a livello internazionale.» ©«Ritengo che ci si dovrà muovere verso una I 

•Non c’è ora il pericolo che sovrapposizioni, , maggiore collaborazione fra Università ed 
confusioni, intralci, burocrazia, possibili in un Ersa. In passato, le occasionali collaborazioni ! 

inega ente quale è diventata la nuova Ersa, sono state proficue, ma hanno evitato solo in 

demotivino prima e poi mandino alla deriva il parte sovrapposizioni che credo vadano com- 

patiimonio del Centro? pletamente eliminate per un miglior utilizzo 

j •«Vi sono enti pubblici che sono effettiva- dei sempre più scarsi fondi pubblici a disposi- 

mente maxi strutture burocratiche caratteriz- zione. 

zate da faiiaginosità e confusione, da azioni a «Penso che sarà necessario mettersi attorno a 

scaiica barile, per cui c’ è il rischio della de- un tavolo (docenti e ricercatori della Facoltà 

motivazione e della fine di un centro inglobato di Agraria, sperimentatori dei Servizi della 

in un ente più glande. Sperimentazione agraria. Chimico agrario e 

«Mio sforzo è e sarà quello di evitare tutto della Certificazione, nonché della Viti¬ 
questo, confidando da un lato nella collabora- vinicoltura) per concordare quali siano le prin- 

zione e competenza dell attuale personale; cipali attese del mondo produttivo locale al 

dall altio, sulla possibile acquisizione di alcu- fine di meglio coordinare gli interventi nel set- 

ne unità di personale fornite di competenza in tore della ricerca e della sperimentazione. In 

specifici settori.» linea di massima, alla facoltà di Agraria 

• Che ne sarà dei progetti sui quali il Centro dovrebbero essere affidati soprattutto i compi- 

lavorava; ad esempio la nuova Casa del Vino , ti relativi alla ricerca di base, mentre all’Ersa, 
ipotizzata a Buttrio nella villa Fiorio? nei suoi vari Servizi, dovrebbe spettare preva- 

• «Ritengo non corietto rispondere alla lentemente il compito di applicare i risultati 

domanda in quanto trattasi di argomento che conseguiti all’Università, effettuando speri- 

esula dalle competenze del Commissario mentazioni di campo e divulgando i dati 

Straordinario. Sulla nuova Casa del Vino ipo- acquisiti». 

Uzzata nella Villa Fiorio di Buttrio sarà neces- •Questa collaborazione può coinvolgere 

sano un approfondito esame da parte del anche qualche azienda regionale privata, 

nuovo Consiglio di amministrazione che mi nella sperimentazione? 

auguro possa entrare m funzione entro il mese •«Certamente. E’ una prassi che può essere 

di ottobre». . _ [ svolta senza problemi, collaborando con 

Lei viene dall Università. Pensa sia concre- aziende private. E’ la prassi che molti diparti- 

tamente realizzabile una osmosi, una collabo- menti universitari già seguono da tempo. E 








Notizie 


R ingrazio gli organizzatori 
di questo convegno per 
l’occasione che mi viene 
offerta di parlare su un argo¬ 
mento che mi sta a cuore e che 
più volte, sia pure in altra 
veste, ho avuto modo di tratta- 
re. 

In verità, questa volta, il com¬ 
pito che mi è stato dato non è 
dei più semplici e la sua speci¬ 
ficità, voglio dire la precisa 
puntualizzazione del tema affi¬ 
datomi, non mi consentirebbe 
di uscire dalle righe. 

Ma, quando si parla di vino, 
della valorizzazione del vino di 
qualità che deve anivare sulle 
nostre tavole, non si può pre¬ 
scindere da alcune premesse 
che sono fondamentali. La 
prima è che se è vero che il 
vino, dal punto di vista nutri¬ 
zionale, ha un ruolo marginale 
è pur vero che fa parte da sem¬ 
pre delle nostre abitudini ali¬ 
mentari, complemento quasi 
insostituibile dei pasti di tantis¬ 
sima gente di ogni ceto sociale. 
La seconda è che, se si vuole 
che il vino continui a mantene¬ 
re questo ruolo che mi pare 
essenziale, che riesca, anche, a 
conquistare nuove fasce di 
consumatori o a riconquistare 
quelle perdute, è necessario 
rivedere il concetto di qualità 
alla luce delle esigenze 
dell’uomo moderno, delle indi¬ 
cazioni suggerite dalla scienza 
dell’alimentazione, dell’oppor¬ 
tunità che in ogni modo il vino 
di qualità arrivi comunque 
sulla tavola di tutti. 

Per questo non mi è facile 
restare aderente al tema che 
questo convegno si propone di 
analizzare né a quello partico¬ 
lare che mi è stato affidato. Mi 
limiterò, quindi, a dire la mia 
opinione di consumatore, se 
volete anche competente, con 
la speranza e, vorrei dire, con 
la certezza che essa sia condi- 


Dalla parte del consumatore 
Ritorno alle origini 


Visa dalla grande massa dei 
consumatori italiani. 

Credo di poter dire che, se oggi 
c’è un’esigenza per quanto 
riguarda il vino, essa è quella 
di poter disporre sempre, in 
casa come nelle trattorie o nei 
ristoranti, di un prodotto 
sostanzialmente buono e cioè 
fatto, conservato e offerto al 
consumo come si deve e come 
merita. Può venire da zone più 
o meno vocate e quindi avere 
intrinsecamente caratteristiche 
più 0 meno esaltanti e, inevita¬ 
bilmente, diverso valore com¬ 
merciale, ma la base dev’essere 
quella. Mi pare anche di poter 
aggiungere che mi sembra stra¬ 
no, quasi assurdo, che in un 
paese come il nostro, per defi¬ 
nizione terra della vite e del 
vino, non si possa godere del 
privilegio di berlo sempre 
«come Dio comanda». 

E’ questo, allora, il primo e 
fondamentale messaggio che il 
consumatore manda ai produt¬ 
tori ma soprattutto agli organi¬ 
smi preposti alla difesa e alla 
promozione del vino: «fateci 
bere bene, fate in modo che 
sulle nostre tavole arrivi sem¬ 
pre un prodotto come si deve 
anche quando non è di altissi¬ 
mo lignaggio ed è alla portata 
di tutti. Operate affinché non 
succeda, così spesso, di uscire 
da un ristorante schifati per 
aver bevuto vini indegni o infa¬ 
stiditi per aver dovuto in alter¬ 
nativa optare per altri vini 
prontamente offerti, ma a prez¬ 
zi infinitamente superiori». 
Credo che nessun altro impe¬ 
gno possa risultare più produ¬ 
cente di benèfici effetti per il 
nostro vino, per la sua immagi¬ 
ne, per i positivi effetti sul 
mercato ed anche per l’accultu- 
ramento di base del grande 
pubblico. Tutto il resto viene 
dopo e c’è spazio abbondante 
per ogni tipo di evoluzione e di 


ricerca, per le produzioni di 
elite, per le rivalutazioni di 
vitigni particolari, per la con¬ 
quista di mercati sempre più 
lontani e l’adattamento al gusto 
di gente che magari non ha mai 
conosciuto il vino. L’Italia, e la 
nostra regione in particolare, 
ha una serie di produttori di 
vino di grande valore e tanti 
enotecnici qualificati ed entu¬ 
siasti, capaci di preparare ed 
offrire prodotti di assoluta 
eccellenza. La sfida con il futu¬ 
ro è stata da essi colta la volo 
oltre un decennio fa ed affron¬ 
tata con estrema serietà e con 
grande successo: non v’è dub¬ 
bio che sapranno proseguire 
sulla stessa strada anche per gli 
anni a venire, e, entro certi 
limiti, è giusto così. Ma non si 
può credere che il grande pub¬ 
blico possa percepire corretta- 
mente i mutamenti che investo¬ 
no le caratteristiche dei cosid¬ 
detti vini di qualità, dettati 
quasi esclusivamente da motivi 
commerciali, soprattutto per¬ 
ché fino ad oggi è stato frastor¬ 
nato da messaggi contraddittori 
e, spesso, controproducenti. 
Oggi, forse, sa qualcosa di più 
o di diverso: sa che deve berne 
poco, uno o due bicchieri a 
pasto, sa che deve essere 
«genuino» (ma questo lo dice¬ 
va anche mio nonno!), sa che, 
forse, può trarne anche qualche 
vantaggio per la salute a patto 
che il vino conservi le sue fon¬ 
damentali caratteristiche. Non 
molti, sanno anche percepirne i 
profumi, la corposità, il gusto 
ed il retrogusto fino ad esibirsi 
in discussioni più o meno acca¬ 
demiche. 

Ma proprio non penso che il 
grande pubblico possa capire le 
rapide evoluzioni cui vanno 
incontro i cosiddetti vini di 
qualità e, per di più, accoglierle 
sempre con favore. Se poi ci 
chiediamo che ruolo possa 


avere il consumatore per la 
valorizzazione dei vini di qua¬ 
lità, qualità intesa come «mag¬ 
gior adeguamento al prevalente 
gusto internazionale», allora la 
risposta diventa quasi impossi¬ 
bile, e non solo se vogliamo 
riferirla al grande pubblico. 
Confesso che anch’io, pur con¬ 
siderandomi - ma con molta 
umiltà - un consumatore com¬ 
petente, trovo estremamente 
difficile proporne una credibi¬ 
le. 

L’unico messaggio che mi pare 
sostenibile è quello che si rifà 
alle premesse prima dette: che 
il produttore, cioè, faccia il 
possibile affinché il nostro 
vino, i suoi colori, il suo profu¬ 
mo ed il suo sapore, pur nel 
rispetto di particolari esigenze, 
pur cercando di adattarlo alle 
modificazioni del gusto secon¬ 
do le richieste di un più esteso 
mercato, non perda le caratteri¬ 
stiche che gli sono proprie e 
che gli derivano da madre 
natura e da un corretto tratta¬ 
mento. 

La tecnica della vinificazione è 
in grado senz’altro di ottenere 
questo risultato che, penso, sia 
nell’aspettativa della gran 
massa dei consumatori. 

Il vino resti più «italiano» pos¬ 
sibile, perché è così che si è 
affermato ed è così che deve 
restare. In questi tempi difficili 
e in quelli economicamente 
ancor più ardui che ci aspetta¬ 
no, tornare in qualche modo 
alle origini, rivedere certi 
strampalati concetti commer¬ 
ciali che in questi ultimi anni 
hanno mortificato la cucina ita¬ 
liana della quale il vino è da 
sempre supporto fondamentale, 
forse, potrebbe aiutarci ad otte¬ 
nere vantaggi non disprezzabili 
in termini economici ma, 
anche, di immagine, di presti¬ 
gio e, non ultimo, di salute # 

Vittorio Fasola 







Attualità 


Intervista al 
presidente 
prof. Franco Prilli 


Tre in uno; 
cosi sarà 
la nuova Ersa 


8 


C ome sarà la nuova Ersa? Un gigante con 
tre tentacoli (la «vecchia» Ersa, il 
Centro di sperimentazione agraria di 
Pozzuolo e il Centro regionale vitivinicolo) 
oppure un organismo flessibile e capace di 
adattarsi alle varie esigenze e ai vari problemi 
che gli si prospettano? L’abbiamo chiesto al 
Presidente, professor Prilli. Le sue risposte i 
sono chiarissime al riguardo. 

Per due ragioni. Avete presente un qualsiasi 
ministro che a rotazione (spesso rapidissima, 
data la vita media dei governi italiani) occupa 
una poltrona piuttosto che un’altra? Appena 
qualche ora ed eccolo sentenziare ex cathedra. 
Prilli, che non è politico, no. Pur essendo un 
competente del ramo - il classico uomo giusto 
al posto giusto - su parecchi punti sospende il 
giudizio in attesa di un approfondimento. La 
seconda ragione è l’assenza del politichese. 
Che questa chiarezza sia un segnale di effi¬ 
cienza, oltre che di novità? Giudichino i lettori. 



%Lei ha il compito di unificare in un solo 
braccio operativo le tre strutture attraverso le 
quali la Regione non soltanto coordinava e 
realizzava, ma soprattutto promuoveva parte 
della sua politica agricola. Uobiettivo è sol¬ 
tanto quello di produrre economie di scala (e 
se sì, quali?), sinergie e risparmi?; o c'è 
deir altro che attiene la funzionalità e V incisi¬ 
vità anche burocratiche, che la Regione si 
propone di accrescere con un'operazione di 
disboscamento e di accorpamento? 

• «Non sono un politico e non sono né l’ispi¬ 
ratore né il responsabile della L.R. 18/’93 che 
ha riformato e riordinato gli Enti regionali. 
Pertanto, non so cosa pensasse nell’intimo il 
legislatore di allora. Sono stato richiesto di 
coordinare l’attività del nuovo Ente e lo faccio 
sulla base dei compiti previsti dalla legge isti¬ 
tutiva. Ritengo che l’operato di ogni Ente, e 
quindi anche dell’Ersa, si debba fondare su 
alcuni principi base: ' 

- il massimo rendimento con la minima spesa 
(che significa razionalizzazione dell’attività); 

- una corretta gestione delle risorse; 

- il coordinamento delle attività svolte in pas¬ 
sato dai tre Enti soppressi; 

- Levitare duplicazioni e conflitti di compe¬ 
tenza. 

Poiché la polverizzazione non ha mai dato 
buoni frutti, credo che l’unificazione possa 
dare forza e impulso all’Ente neonato.» 

%Non La imbarazza l'essere stato designato 
da una giunta minoritaria, protagonista di \ 
una «rivoluzione» che ha messo in un angolo 
il partito dei cattolici? E non La imbarazza 
l'essere stato nominato presidente di un super 
ente a cui la giunta uscente aveva designato 
un 'altra persona ? 






Notizie 


A Montreal le selezioni mondiali dei vini 
Una vetrina in Canada 


A Montreal, in Canada, si 
svolgeranno le Sele¬ 
zioni mondiali dei vini 
1994, un concorso internazio¬ 
nale di grande prestigio, consi¬ 
derato tra i più importanti del 
mondo. La data è stata fissata 
dal 4 al 10 marzo 1994. 

Per i produttori e i commer¬ 
cianti di vino di tutto il mondo 



Il presidente-direttore generale 
della S.A.Q., monsier Jocelyn 
Tremablay 


questo avvenimento costituisce 
una vetrina mondiale di primo 
piano, un ’occasione privile¬ 
giata di valorizzazione dei pro¬ 
pri vini. 

I premi ricevuti in questa occa¬ 
sione hanno un valore strategi¬ 
co, essendo questo concorso 
gestito sotto il patrocinio 
deirUfficio Internazionale 
della Vite e del Vino (O.I.V.) e 
deirUnion Internationale des 
Oenologues (U.I.Oe). 

Oltre ai prestigiosi nomi dei 
componenti le giurie, scelti tra 
i più famosi degustatori del 
mondo, bisogna sottolineare 
che il concorso viene tenuto in 
una nazione non produttrice di 
vino, in grado quindi di dare 
tutte le garanzie di imparzialità 
e oggettività. 

Per coloro che usciranno vinci¬ 
tori da questo concorso, la rica¬ 
duta commerciale sarà di note¬ 
vole importanza: immediato 
acquisto da parte della S.A.Q. 
(Société des Alcools du 



Quebec), 

posizionamento nei 
migliori negozi, creazione di 
una nuova linea commerciale. 
Si fa presente, inoltre, una cosa 
molto importante: per l’Italia, 
sarà riservato un premio spe¬ 
ciale ai soli vini bianchi prove¬ 
nienti dal Friuli Venezia Giulia 
(vini con meno di 4 gram¬ 
mi/litro di zuccheri residui). Le 
domande, su appositi moduli, 
vanno inoltrate, anche via fax, 
alla S.A.Q. Montreal, entro il 
10 dicembre, su appositi 
moduli. 

I campioni vanno inviati, in 
numero di 6 bottiglie, al depo¬ 
sito di Milano, per l’inoltro a 
destinazione: 


TTA-ITALIA 

S.R.L. 

Via G.B. Tiepolo 4 
20090 SEGRATE -Milano 
tei. 02-26920668 
fax 02-26920683 
Incaricato del ricevimento dei 
campioni è il signor Massimo. 
Per i moduli d’iscrizione, il 
regolamento e quant’altro, 
rivolgersi al Servizio Viti- 
vinicolo dell’E.R.S.A. 

Via Poscolle 6 - 33100 UDINE 
Chiedere del dottor Vanni 
Tavagnacco, telefono 0432- 
297068 • 
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Un’ idea del danese Mortensen 
La musica nel bicchiere e il suono del vino 


P rovate ad ascoltare atten¬ 
tamente: vi accorgerete 
che il vino ha un suono 
tutto suo, particolare, caratteri¬ 
stico. 

«Il suono del vino» non è 
un’invenzione pubblicitaria, 
ma il risultato di un’idea singo¬ 
lare di un musicista geniale: 
Gert Mortensen. 

Fu il maestro percussionista 
danese, per caso, una sera a 
Portogruaro, a scoprire che 
dagli elementi che solitamente 
accompagnano la degustazione 
( bicchieri, bottiglie, damigia¬ 
ne) poteva scaturire una 
melodia gradevolissima. 


Dall’artigiana sperimentazione 
è derivato uno strumento vero 
e proprio, il «vetrofono», che 
Gert Mortensen ha presentato 
per la prima volta al pubblico 
italiano ed internazionale pro¬ 
prio a Portogruaro. 

Il musicista scandinavo, era 
accompagnato da un’orchestra 
di percussionisti e il risultato 
è stato eccezionalmente bello. 
Un’idea nuova, che parte dal 
vino e del vino è espressione 
e conseguenza oltre che ini¬ 
ziativa della Strada dei Vini 
Doc Lison Pramaggiore 
e dell’ Istituto Musicale S. 
Cecilia # 





































Un calice benaugurale di 
"Friuli classico" 
in compagnia dei produttori. 



come un primo passo verso l’ottimizzazione 
deH’utilizzo delle risorse dell’ERSA. Altri 
passi dovranno essere compiuti. Quanto 
prima, per esempio, dovrà essere sgravato dai 
compiti di amministrazione dei contributi, 
compiti che vanno riportati alla Direzione 
regionale dell’agricoltura che utilizzerà i pro¬ 
pri Ispettorati provinciali per le fasi istruttorie. 
Le risorse del nuovo Ente potranno così essere 
qualificate per la fornitura di servizi aH’agri- 
coltura. 

E’ quindi necessario che l’Ente sia snello e di 
rapida funzionalità. Siamo riusciti ad avere un 
buon Commissario - che ci auguriamo ne 
divenga al più presto il Presidente -, un 
Consiglio di Amministrazione esperto ed un 
Collegio dei revisori dei conti appropriato. 

Ci sono quindi tutti i requisiti perché questi 
organi possano lavorare in maniera serena tra¬ 
sformando l’Ente in erogatore di servizi che 
devono essere organizzati in maniera efficien¬ 
te ed imprenditoriale. 

Un ente sempre più vicino al mondo agricolo, 
magari un ente che diminuisce le connotazioni 
di ente pubblico e che diventa sempre più 
partnership pubblico-privato per la gestione 
dei servizi. 




%Con la velocità di decisione d'oggi, l'ammi¬ 
nistrazione pubblica si trova in grave diffi¬ 
coltà. Burocrazia, burocrazia e ancora buro¬ 
crazia. Si vorrebbe controllare tutto e si 
rischia di bloccare tutto. 

E' ipotizzabile una riforma semplificatrice, 
dando la gestione dei settori pubblici di com¬ 
petenza direttamente ai privati interessati, con 
il solo controllo superiore del responsabile 
pubblico? 

Insomma, è ipotizzabile far gestire agli alleva¬ 
tori le risorse disponibili, ai viticoltori, ai 
cerealicoli, ai frutticoitori ecc. far gestire 
risorse e programmi, limitando E intervento 
pubblico a una normativa strategica di setto¬ 
re, al controllo della corretta applicazione e 
all'erogazione di eventuali disponibilità finan¬ 
ziarie? 

•Penso che il compito di un’ Amministrazio¬ 
ne regionale sia non tanto la realizzazione dei 
programmi, quanto la loro ideazione. Rimane 
però fondamentale il momento della verifica, 
che può spettare solo ed esclusivamente 
all’Amministrazione stessa. La burocrazia 
diventa, anzi, positivo strumento di garanzia e 
controllo quando ci sono idee chiare. Ma ciò 
che è importante è che questa Giunta e questo 
Consiglio regionale riordinino veramente la 













Notizie 


Anche in Friuli 
1 Movimento del Turismo 
del Vino 


po’ per «campanile» ma certa¬ 
mente anche per convinzione 
tecnica, è corsa ad un certo tipo 
di Ramandolo, quello che 
s’andava smarrendo per strada 
mortificato per la proliferazio¬ 
ne di dolcissimi (naturali??) 
«bianco carta» e dintorni, di 
più immediata tecnologia ma 
forieri di tanta confusione. 

Quel RAMANDOLO esiste 
ancora in qualche vetusta can¬ 
tina, patrimonio inestimabile di 
qualità nella tradizione. 
Dall’esame degli enologi friu¬ 
lani sul recente Congresso in 
Sardegna, sul viaggio di studio, 
riuscitissimo, nella Valle del 
Reno (Eiswein, Trocken- 


Le prime previsioni sulla produzione vitivinicola 1993 in Italia 



hi vino 

±% previste 

Media hi vino 

Qualità 

Regione 

produzione 1992 

rispetto 

previsti 

prevista 


dati ISTAT 

1992 

1993 

1993 

Piemonte 

3.307.600 

-10% 

3.100.000 

buona 

Lombardia 

1.828,300 

-20% 

1.500.000 

buona/ottima 

Trentino A.A. 

1.340.200 

-5% 

1.300.000 

buona/ottima 

Veneto 

8.400.000 

-20% 

6.700.000 

buona 

Friuli V.G. 

1.389.600 

-10% 

1.300.000 

buona/ottima 

Emilia Romagna 

9.158.300 

-20% 

7.300.000 

buona/ottima 

Toscana 

3.167.400 

-15% 

2.700.000 

buona 

Marche 

2.273.200 

-20% 

1.800.000 

buona 

Lazio 

4.011.200 

= 

4.000.000 

buona/ottima 

Abruzzo 

4.164.900 

-10% 

3.800.000 

buona 

Campania 

2.371.900 

-10% 

2.100.000 

buona/ottima 

Puglia 

11.339.200 

-10% 

10.200.000 

buona 

Sicilia 

11.676.800 

-5% 

11.000.000 

buona 

Sardegna 

1.163.700 

= 

1.200.000 

buona 

Altre^-* 

3.093.800 

-5% 

3.000.000 

buona 

Totale 

68.686.100 

-11% 

61.000.000 

buona/ottima 


Valle d’Aosta, Liguria, Umbria, Molise, Basilicata, Calabria 

La quantità prevista per il 1993 è compresa tra i 60 e i 62 milioni di ettolitri, in colonna sono indicate le medie 
produttive ipotizzate per ogni regione. 


berenauslese, «vini del ghiac¬ 
cio», insomma, da muffa nobi¬ 
le e tecnologia da vendere!) è 
emersa la volontà di un recupe¬ 
ro storico del Ramandolo; ma 
si è parlato anche di un recente 
Seminario presso la Casa del 
Vino in Udine, con i ricercatori 
dell’Istituto della Vite e del 
Vino di Sicilia prima e l’eno¬ 
tecnico Giacomo TACHIS, in 
chiusura, a raccontar di «vin 
santi». 

Fra gli enotecnici, allievi atten¬ 
ti, qualche veloce pensiero al 
Picolit, alla Malvasia istriana 
ed, ovviamente, ad un certo 
tipo di Ramandolo (che tutti 
avevano in mente con estrema 


chiarezza, senza necessità di 
sublimarlo in «classico» per 
apprezzarlo!). 

E con quel Ramandolo, 
all’occhio, all’olfatto, al palato, 
ognuno di noi, idealmente pas¬ 
sando tra i vigneti del Tokaj o 
dei Souternes, del Reno o del 
Chianti Classico, si è riportato 
progressivamente i un habitat 
più realistico e congeniale, in 
quel VIGNETO Friuli e, per 
esso, nel Ramandolo che poi, 
in fondo in fondo, non ha pro¬ 
prio tanto da invidiare ai più 
blasonati territori dianzi citati, 
poiché anche da queste parti 
tradizione e professionalità non 
sembrano affatto mancare • 



Q uasi un invito "vedi 
cosa bevi", nella con¬ 
vinzione che ciò accre¬ 
sca la cultura, il prestigio, la 
fiducia nel vino e crei prospet¬ 
tive di sviluppo economico per 
le aree ad alta vocazione vini¬ 
cola. 

E nato così il Movimento del 
Turismo del Vino, che mira ad 
incrementare il flusso di visita¬ 
tori diretto ai luoghi di produ¬ 
zione enologica. 

La sezione del Friuli - Venezia 
Giulia è stata recentemente 
costituita da ventun produttori 
uniti nella comune convinzio¬ 
ne che le cantine sianouna 
meta turistica al pari di un 
museo o di un monumento 
d’arte, e completino indispen¬ 
sabilmente i percorsi in cam¬ 
pagna prediletti da un crescen¬ 
te numero di persone. 

Il Movimento, aperto a tutte le 
aziende che ne facciamno 
richiesta, agisce in collabora¬ 
zione con l’Azienda Regionale 
per lea promozione Turistica. 
Delegata regionale è la signora 
Patrizia Felluga, e la segreteria 
ha sede presso la Casa del 
Vino, in via Poscolle a 










































Attualità 


Nostra intervista 
al neo assessore 
Gianluigi D’Orlandi 


Il tempo 
delle scelte 


G ianluigi D’Orlandi, dottore agronomo, 
imprenditore agricolo, trentaquattro 
anni, è il nuovo assessore all’agricoltu¬ 
ra. Ha le carte in regola per il referato affida¬ 
togli: professione e competenza, con in più 
l’entusiasmo dell’età. Contro avrà le difficoltà 
del settore agricolo, in crisi d’identità, in col¬ 
lasso economico senza via breve d’uscita. 

E’ perciò d’obbligo chiedergli quali sono le 
idee, le linee d’azione, le strategie, le disponi¬ 
bilità economiche, i piani d’intervento. 
Logicamente, si parlerà di agricoltura in gene¬ 
rale, ma con specifico riferimento al settore 
vitivinicolo. 


^Assessore, Lei è arrivato alle massime cari¬ 
che regionali, assessorato alVagricoltura e 
vicepresidenza della Giunta, in un colpo solo, 
senza precedenti esperienze amministrative 
regionali. 

Come sono stati i Suoi primi 100 giorni? 

Cosa s'aspettava di trovare e cosa s’è trovato 
nella stanza dei bottoni dell'amministrazione 
regionale ? 

•Per chi è abituato, dalle cariche prima rico¬ 
perte, ad avere un rapporto da esterno con 
l’Amministrazione Regionale, assumere la 
guida della stessa è senz’altro un’ esperienza 
molto importante. Devo dire che, finora, mi 
sono dedicato soprattutto alla conoscenza di 
questa macchina, ad imparare come si guida e 
come si conduce nella direzione migliore. 

I temi dell’agricoltura, seppure conosciuti, 
hanno certamente risvolti delicati che vanno 
affrontati con estrema prudenza ed attenzione. 
Per questo motivo, finora, ho cercato di ascol¬ 
tare tutti, di dimenticare quello che di agricol¬ 
tura so e di sentire invece dalla viva voce dei 
protagonisti quali sono i problemi, attuali e 
futuri. E’ stata una esperienza interessante e 
proficua che mi ha dato la possibilità di avere 
una visione globale dell’agricoltura del Friuli- 
Venezia Giulia. 

Per quanto riguarda la «stanza dei bottoni», 
penso che non ci siano misteri nel gestire que¬ 
sta Amministrazione: c’è invece la tranquillità 
di avere un apparato regionale formato da per¬ 
sone con cui ho buoni rapporti da tempo e di 
cui già apprezzavo le capacità. Si tratta ora di 
dare un indirizzo chiaro alla politica agricola 
nella nostra regione, in funzione delle scelte 
che la Giunta regionale farà in questi mesi di 
azione amministrativa. 











Notizie 


Diverse realtà, diverse tecnologie 
Enologi a scuola dai tedeschi 



il territorio stimola (percorsi 
«vita», a piedi ed a cavallo, 
escursioni naturalistiche, fotoa¬ 
matoriali, storiche ed, ovvia¬ 
mente, enogastronomiche..). 

Al giovane Consorzio di Tutela 
non sfuggono i tanti problemi 
che dovranno essere affrontati 
a breve termine: innanzitutto 
l’assistenza tecnica, per unifor¬ 
mare il vigneto ma anche per 
aggiornare la tecnologia di 
cantina, spesso superata per 
assenza di attrezzature e strut¬ 
ture dignitose. Indi un lavoro a 
360° presso i consorziati, nel 
tentativo di accelerare un’aper¬ 
tura mentale che le vecchie 
generazioni dimostrano di non 
comprendere, portando ad 
esempio vari errori dei giovani 
imprenditori che non avrebbero 
prestato giusto orecchio 
all’esperienza. 

Vanno anche distribuiti un 
impegno ed una competenza 
precisa fra produttori e ristora¬ 
tori; questi ultimi spesso rim¬ 
proverano ai primi di sostituirsi 
ad essi senza titoli, divenendo 
anche concorrenziali eppur 
godendo, a loro dire, di una 
libertà di manovra che la 
gestione della «frasca» o 
dell’«agriturismo» consente. 

Va comunque ricordato che il 
Consorzio Tutela Vini Doc 
CARSO, che segue a ruota il 
penultimo costituito del 
RAMANDOLO, può disporre 
di tipologie di riferimento ben 
collaudate da quasi trent’anni 
di vita associativa («Collio» ed 
altri a seguire..), per cui 
potranno essere evitati errori 
d’avviamento o d’inesperienza; 
è già pronta, inoltre, la sede 
legale (presso la Camera di 
Commercio di Trieste) e quella 
operativa (Museo del Carso in 
Rupingrande/TS). 

Con i migliori auguri di buon 
lavoro, dal «Vigneto chiamato 
FRIULI»!! (C.F.) • 


T ra le attività istituzionali 
dell’ Associazione 
Enologi Enotecnici ita¬ 
liani, riveste primaria impor¬ 
tanza l’aggiornamento profes¬ 
sionale. Aggiornamento che 
non è solo teorico, non è sola¬ 
mente legato ai corsi o alle 
conferenze, ma spesso si cala 
nelle realtà pratiche della pro¬ 
duzione vitienologica. 
L’incontro con altre realtà, con 
altre enologie, con altri colle¬ 
ghi è quanto di più efficace per 
una ricaduta immediata sul 
vigneto e in cantina. 

In questo contesto s’inserisce il 
viaggio di studio di oltre 50 
enologi nelle zone viticole 
della Germania, con particolare 
riferimento alla valle del Reno, 
zona vitata per eccellenza, 
dove esistono cantine moder¬ 
nissime, tradizione antichissi¬ 
ma, vigneti spettacolari che 
abbracciano e lambiscono le 
acque del Reno. 

Il presidente di sezione, 
Alvano Moreale, ha preso tutti 
gli accordi con gli enologi 
tedeschi e, d’accordo col 
Consiglio, ha realizzato una 
settimana intera d’aggiorna¬ 
mento teorico-pratico. Largo 


spazio è stato dedicato alle 
visite di campagna, in riva al 
Reno, raggiunto attraverso la 
«Romantische Strasse» ed 
apprezzato anche grazie alla 
guida costante ed altamente 
professionale dei colleghi 
ricercatori dell’Istituto di viti¬ 
coltura di Geisenheim; nume¬ 
rose anche le puntate nelle 
migliori cantine della Valle del 
Reno, dove si è appresa la tec¬ 
nologia d’avanguardia con 
degustazioni guidate di prodot¬ 


ti in stoccaggio o già affinati. 

La meccanica enologica è stata 
esaminata dal gruppo friulano 
sia presso la Seitz di Bad 
Kreuznach che alla Beco di 
Begerow. Non sono mancate 
varie puntate anche in piccole | 
aziende a carattere familiare, 
con degustazione dei famosi 
passiti da «uve del ghiaccio» ed 
anche ottimi Sekt (spumanti). 
Un’esperienza, dunque, assolu¬ 
tamente positiva, con tanti utili 
insegnamenti # 



Il Consiglio di Sezione dell’AEI 



















Editoriale 


2 di Piero Pittaro 


Passata la vendemmia, Chi è colpa 
ecco i cocci del suo mal... 

da riaggiustare 


S e Dio vuole anche questa vendemmia è 
finita. Non nel migliore dei modi, ma è 
finita. 

Nell’editoriale del numero precedente di que¬ 
sto giornale, avevamo paventato un grande 
disorientamento. Siamo stati facili profeti; 
tutto si è realizzato con cronometrica puntua¬ 
lità. Le giacenze di cantina, non sempre di 
provenienza regionale, hanno spaventato gli 
acquirenti d’uva. I piccoli produttori, pur di 
«liberare» la cantina per l’imminente raccolto, 
hanno letteralmente svenduto il vino, con gran 
sollazzo di coloro che hanno in mano una 
parte del mercato. 

Questo succedeva prima della vendemmia. 
Durante la raccolta dell’uva, memori delle dif¬ 
ficoltà di vendita del vino, pur di non vinifica¬ 
re s’è venduta l’uva a qualsiasi prezzo. 
Talvolta a costi inferiori alle stesse spese di 
raccolta. Insomma, questa volta il Friuli ha 
fatto ridere l’Italia. 

Certamente non è solo demerito nostro. La 
nostra viticoltura, la nostra enologia, imposta¬ 
ta sulla qualità, non ha retto il confronto. 
Troppi improvvisati sedicenti grandi vini, 
grandi cru, irragionevolmente «barricati» a tal 
punto d’aver più sapore di legno che di vino, 
hanno invaso il mercato a prezzi fuori logica. 
Grandi bottiglie dalle forme strane. Nuove 
eclatanti etichette, e dentro....nulla. 

Tutto questo, nel momento di difficoltà per il 
nostro mercato diretto, ossia la ristorazione, la 
gastronomia, l’enoteca, non ha retto l’urto. 

E allora i grandi nomi si son calati i pantaloni. 
In talune zone sembrava la svendita di fine 
stagione: compri due e paghi uno. 

Per fortuna il cliente non è fesso, e molti ven¬ 
ditori sono stati messi alla porta, proprio per 
gli sconti. Il ragionamento era chiaro: se ora 
mi fai lo sconto del 50% significa che m’ hai 
imbrogliato in tutti questi anni. 

Bel risultato! E poi giù a piangere sulle sedi¬ 
centi alte rese per ettaro, sui mancati aiuti e 
via elencando. 

Qualità, prezzo, immagine, lo sanno anche gli 
adolescenti, è un trinomio che marcia in paral¬ 


lelo. Ci vogliono decine d’anni per portare il 
tutto al giusto equilibrio. 

Ma se uno dei requisiti è fasullo, alla prima 
difficoltà salta il meccanismo. E il meccani¬ 
smo questa volta è saltato. 

Ora, passata la vendemmia, si tirano le 
somme, si riassemblano i cocci. 

Fortunatamente il vaso non s’è rotto del tutto 
ed è ancora riparabile. 

La vendemmia abbondante, superiore alla 
media, non c’è stata. Anzi, manca circa il 15% i 
di quantità sulla media degli ultimi cinque anni. 
La qualità è buona, anzi buonissima. La stessa 
cosa è trasferibile sull’intero territorio nazio¬ 
nale. Dai 68 milioni di ettolitri del 1992 
quest’anno, con ogni probabilità, scenderemo 
sotto i sessanta. 

C’ è sempre tanto vino, molto più di quello 
che si consuma o si esporta, ma dieci milioni 
di hi in meno sono già qualcosa. 

Ora dobbiamo tirare altre somme. Far tesoro 
degli errori commessi e cercare di poiTe rime¬ 
dio. Non c’è molto tempo e nemmeno idee 
chiare sul da farsi. 

Ma è ora di sedersi attorno a un tavolo e 
discutere seriamente per una politica vitivini¬ 
cola della vite e del vino nel Friuli-Venezia 
Giulia. 

Finora abbiamo vissuto non i sette, ma i quat¬ 
tordici, i ventun’anni di vacche grasse. Ora 
siamo nel periodo delle vacche magre. 

E non ci si aspetti dall’ente pubblico, dal poli¬ 
tico, dalla politica, dall’amministrazione, sia 
essa regionale, nazionale e comunitaria, quello 
che non possono dare. 

Siamo noi che dobbiamo risolvere i nostri pro¬ 
blemi. Con l’aiuto del settore pubblico, è sem¬ 
plice fare le ricette, trovare le soluzioni. 
Ricette normalmente amare, che però devono 
sempre e comunque applicare gli altri. E’ ora 
di finirla con lo scaricabarile. O tutti, dico ! 

tutti, mettiamo un po’ di buona volontà, ci 
sacrifichiamo per un programma comune, o la 
situazione si ripeterà con cadenza annuale. 

Tutto dipende da noi. Altrimenti, chi è colpa 
del suo mal, pianga se stesso • 
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